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Spitzenköche wählten um 1900 exquisite 
Zutaten. Die Qualität dieser Nahrungsmittel 
wurde in der Konsumgesellschaft des Kaiser-
reichs vorrangig durch ästhetische Merkmale 
bestimmt. In Dresden hatten Hoflieferanten, 
Einzelhändler und Wochenmärkte hochwertige 
Produkte im Angebot. Die Hofküche kochte 
auf dem höchsten Niveau der zeitgenössischen 
kulinarischen Ästhetik. Die Studie untersucht 
das exquisite Sortiment sächsischer Hofliefe-
ranten für Nahrungs- und Genussmittel vor 
dem Hintergrund der modernen Konsumge-
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Dieses Buch ist wie das ihm zugrunde liegende Forschungsprojekt zu den
Dresdner Hoflieferanten für exquisite Nahrungsmittel um 1900 das Ergebnis
meiner Dissertation, die ich im März 2015 an der TU Dresden verteidigt habe.
Ohne die Hilfe vieler Kollegen und Freunde wäre es mir nicht möglich gewesen
es zu schreiben.
Mein besonderer Dank gilt meinem Erstbetreuer JosefMatzerath. Von seiner
wissenschaftlichen Expertise und seiner umfangreichen und aufmerksamen
Unterstützung habe ich in hohem Maße profitiert. Sowohl die regelmäßigen
konstruktiven Diskussionen als auch seine ansteckende Begeisterung für alles
Kulinarische trugen wesentlich zum Gelingen meiner Arbeit bei. Zudem er-
möglichte er mir die Veröffentlichung meiner Dissertation im Rahmen der Reihe
„Land kulinarischer Tradition. Ernährungsgeschichte in Sachsen“. Jürgen Weis,
Wolfgang Sailer und allen anderen Mitarbeitern beim Jan Thorbecke Verlag, die
an der Fertigstellung dieses Buches einen hohen Anteil haben, danke ich für ihre
engagierte und professionelle Arbeit. Die Drucklegung und mein Promotions-
stipendium wurden aus Mitteln des Sächsischen Ministerium für Umwelt und
Landwirtschaft finanziert.Weiterhin danke ichGuntherHirschfelder, dass er die
Zweitbetreuung meiner Dissertation übernommen hat. Seine ethnologische
Nahrungsforschung inspirierte viele Aspekte meiner eigenen Arbeit.
Marco Iwanzeck, Benedikt Krüger, Annemarie Niering und Johannes Wolff
aus dem Projekt „Kulinarische Tradition – 500 Jahre exquisite Kochkunst in
Sachsen“ danke ich von Herzen für die zahlreichen konstruktiven Diskussionen
und kritischen Hinweise, mit denen sie die unterschiedlichen Stadien meiner
Arbeit begleitet haben. Die gemeinsamen, hoch anspruchsvollen kulinarischen
Experimente habe ich immer sehr genossen.Weiterhin danke ich vielmals Georg
Schenk vom Verein für Ernährungsgeschichte in Sachsen für seinen unermüd-
lichen Einsatz für unser Projekt und den guten Geschmack.
Besonders profitierte ich auch von der Mitarbeit am Ausstellungsprojekt
„Tafelkultur. Dresden um 1900“. Dabei wurde einerseits eine breite Quellenbasis
zur Dresdner Ernährungsgeschichte erschlossen, andererseits haben sich wäh-
renddessen auch zentrale Fragestellungen meiner Dissertation geschärft. Den
Mitgliedern des Ausstellungsteams Felix Bannach, Alexander Bergk, Marco
Iwanzeck, Susann Krombholz, Josef Matzerath, Eric Meier, Annemarie Niering,
JohannesWolff und allen anderen, die amGelingen des Projekts beteiligt waren,
sei deshalb herzlich gedankt.
Frau Bartdorf, Frau Heyne, Iris Köhler, Monika Mückel, Gisela Ziefer und
alle weiteren Mitarbeitern von Chancen in Sachsen e.V. erleichterten mir durch
ihre umfangreichen und akribischen Vorarbeiten die Recherche fürmeine Arbeit
in vielerlei Hinsicht. Es war mir stets eine Freude, wenn sie mir ihre Funde aus
den Beständen des Dresdner Staatsarchivs begeistert präsentierten. Die For-
schungsergebnisse von Philipp Eller, Dirk Lindner und JohannesWolff flossen in
drei Kapitel meiner Dissertation ein. Hartmut Kliewer, Ute Kliewer, Lotta
Römhildt, Alexander Wagner, Donata Weinbach und Johannes Wolff lasen
meine Arbeit Korrektur. Ihnen allen danke ich herzlich für ihre Unterstützung.
Weiterhin danke ich vielmals den Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern im
Hauptstaatsarchiv Dresden, im Dresdner Stadtarchiv und in der Sächsischen
Staats-, Landes undUniversitätsbibliothek, die auf alle meine Fragen Antworten
wussten.
Lotta Römhildt möchte ich von ganzem Herzen für ihre liebevolle Unter-
stützung und ihre motivierende Begeisterung während des gesamten Promoti-
onsprojekts danken. Ich widme dieses Buch meinen Eltern Hartmut und Ute
Kliewer, die nicht nur für meine kulinarische Früherziehung zuständig waren
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„In erster Linie sind die Stoffe zu berücksichtigen, welche […] auf derHöhe ihrer
Güte stehen“1, schrieb der Dresdner Hofküchenmeister Friedrich Tuiskon Bau-
mann bezüglich der Qualität von Zutaten für die exquisite Küche während des
deutschen Kaiserreichs. Der im „Meisterwerk der Speisen und Getränke“ als
„deutsche[r] Carême“2 bezeichnete Koch charakterisierte damit die Saisonalität
als wichtigen Aspekt zeitgenössischer Nahrungsmittelqualität.3
Außerhalb der Saison schien Baumann nichts gegen die Verwendung von Zu-
satz- und Ersatzstoffen zu haben. Die Bitte des königlich sächsischen Oberhof-
marschallamts um die Bewertung der Gewürzextrakte des Dresdner Fabrikan-
ten Carl Louis Naumann beantwortete der Hofküchenmeister am 10. Mai 1873
nicht per se negativ. Oberhofmarschall Hans Freiherr von Könneritz gab ge-
genüber dem Ministerium des königlichen Hauses zu Protokoll, dass „die
fraglichen Präparate […] zum großen Theile bei der Bereitung von Speisen an-
gewendet worden“ seien. Baumann hätte ihnen aus dieser Erfahrung eine
„vorzügliche Qualität“ konstatiert.4 Der Oberhofmarschall fügte dem jedoch
hinzu, dass „die Verwendung der Extracte in der Hofküche[, …] nur bei um-
fänglichen Arbeiten, wo die Arbeitskräfte und Zeit nicht [ausreichten] oder
dann, wenn die Jahreszeit die Naturalien nicht in gehörigerMenge oder Frische“
biete, zu empfehlen sei.5 Trotz zahlreicher Zusatz- und Ersatzprodukte, die im
Kaiserreich die Nahrungskultur in Deutschland grundlegend veränderten,
1 Vgl. Eiben, Georg/Baumann, F[riedrich Tuiskon]: Kunstregeln bei Zusammenstellung von
Mahlzeiten. Stellung der Weine bei Tafel (Bier, Branntwein, Punsche) Anrichten und Herum-
reichen. In: Blüher, PaulMartin/Petermann, Paul: Meisterwerk der Speisen undGetränke in vier
Bänden – Französisch –Deutsch – Englisch (und anderen Sprachen) 1. und zweiter Bd., Leipzig
1893/1894, S. 61.Vgl. auchdieAusgabe: Blüher, PaulMartin/Petermann, Paul (Hg.):Meisterwerk
der Speisen undGetränke. Französisch-Deutsch-Englisch, 3. verbesserteAufl., Leipzig 1901. Zur
historiografischen Einordnung dieses kulinarischen Nachschlagewerks vgl. Krüger, Benedikt:
Dresdner Kochbücher undDresdner Rezepte um 1900 – Eine Bestandsaufnahme. In:Matzerath,
Josef/Niering, Annemarie (Hg.): Tafelkultur – Dresden um 1900, Stuttgart 2013, S. 241.
2 So betitelte ihn Paul Martin Blüher, der Herausgeber des „Meisterwerks der Speisen und Ge-
tränke“ in seinem Vorwort. Vgl. Blüher, Paul Martin/Petermann, Paul (Hg.): Meisterwerk der
Speisen und Getränke, (wie Anm. 1), 1901, S. V ff.
3 Vgl. Eiben, Georg/Baumann, F[riedrich Tuiskon]: Kunstregeln bei Zusammenstellung von
Mahlzeiten, (wie Anm. 1).
4 Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 09: Verleihung von Hofprädikaten
1868–1873, S. 216–217: Schreiben vom Oberhofmarschall an das Ministerium des königlichen
Hauses vom 10.05.1873.
5 Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 09: Verleihung von Hofprädikaten
1868–1873, S. 219: Schreiben vomOberhofmarschall an dasMinisteriumdes königlichenHauses
vom26.06.1873. Sächs.HStA.Dresden, Bestand 10006,OHMA,K, Cap. VII, Akte 12b: Prädikate
1853–1876, Bl. 132: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Ober-
hofmarschall zum Gesuch Naumann vom 25.06.1873.
wurden in der gehobenen und exquisiten Kochkunst weiterhin frische und sai-
sonale Zutaten verwendet.6
Die Gewährleistung dieser und anderer Qualitätskriterien für den Nah-
rungsmittelkonsum der sächsischen Hofwirtschaft oblag in der Konsumgesell-
schaft des deutschen Kaiserreichs unter anderem den sächsischen Hoflieferan-
ten.7 Schon deren Ernennung gingen Qualitätskontrollen der gelieferten Waren
voraus. Am Gesuch des Bäckermeisters Paul Lehmann um eine Verleihung des
königlichenHofprädikatsmonierte dasOberhofmarschallamt beispielsweise am
24. Januar 1873 gegenüber demMinisteriumdes königlichenHauses, „daßdas in
dem Gesuch erwähnte Gebäck an die Garderobe Ihrer Königlichen Majestäten
abgegeben worden [sei], und daher […] die Qualität“ nicht beurteilt werden
könne.8
Die hohen Qualitätsanforderungen der Dresdner Hofwirtschaft waren den
meisten Petenten um ein Hoflieferantenprädikat bekannt. Beispielsweise be-
tonten die Delikatessenhändler „Gebrüder Kirpse“ in ihrem Gesuch am 6. Fe-
bruar 1896, dass sie „streng bemüht sein werden, die [ihnen] anvertrauten
Aufträge mit größter Sorgfalt und in tadellosen Qualitäten zur Ausführung zu
bringen.“9 In den untersuchten Akten zur Vergabe der königlich sächsischen
Hoflieferantenprädikate werden die Begriffe „Qualität“, „Qualitäten“ oder
deren äquivalenter Terminus „Güte“ häufig im Zusammenhang mit Nahrungs-
und Genussmitteln genannt, die Petenten an den Hof geliefert hatten.10Das mag
zwar die Relevanz der Qualität von Nahrungsmitteln für die Hofküche ver-
deutlichen, jedoch noch nicht die beim Kauf angelegten Beurteilungskriterien.
In seinen Anmerkungen zu einem idealen Mustermenü gibt Baumann dazu
Hinweise. Die aus zehnGängen bestehende „Hauptmahlzeit“ solle mit einer der
„besten Austern-Arten“ eröffnet werden, deren Geschmack das exquisite Ni-
6 Vgl. Matzerath, Josef/Niering, Annemarie: Tafelkultur –Dresden um 1900. In: Matzerath, Josef/
Niering, Annemarie (Hg.): Tafelkultur – Dresden um 1900, Ostfildern 2013, S. 13–14.
7 Zu den strukturellen Voraussetzungen der modernen Konsumgesellschaft sowie ihrer endgül-
tigen Etablierung im Kaiserreich vgl. Haupt, Heinz-Gerhard/Torp Claudius: Einleitung: Die
vielen Wege der Konsumgesellschaft. In: Haupt, Heinz-Gerhard/Torp Claudius (Hg.): Die
Konsumgesellschaft inDeutschland 1890–1990. EinHandbuch, Frankfurt NewYork 2009, S. 11.
Sowie die Ausführungen in Kap. 2.2.
8 Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12b: Prädikate 1853–1876,
Bl. 132: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Oberhofmarschall
zum Gesuch Naumann vom 25.06.1873.
9 Sächs.HStADresden, Bestand 10006,OHMA,K,Cap.VII, Akte 12d: Prädikate 1892–1901, Bl. 96:
Gesuch der Gebrüder Kirpse vom 06.02.1896.
10 Vgl. u.a.. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12c: Prädikate 1877–
1891, Bl. 62: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Oberhofmar-
schall zum Gesuch Horn. Die Aktenbestände des königlich sächsischen Oberhofmarschallamts
unddesMinisteriumsdesKöniglichenHauses liegen imHauptstaatsarchivDresden.Vgl. Sächs.
HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12b, 12c, 12d, 12e; Sächs. HStA
Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 09, 11, 12, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22; Sowie ebd.,
Loc. 25, Nr. 09, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 21, 23, 25, 28, 30, 31, 33, 34, 35.
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veau des folgenden Menüs betonen soll.11 Auf dieses Entrée folge eine „kräftige
weiße Hühnermus-Suppe“, die der Hofküchenmeister als gustatorischen und
farblichen Übergang zu den anschließenden vier Fisch- und Fleischgängen
konzipierte.12 Er empfiehlt zunächst Lachsforellen, welche „absichtlich von einer
rötlichen, also andersfarbigen“ Hummersauce begleitet wurden, dann eine
„dunkle Rindslende mit braunem Ragout. Diesem reihen sich“, wie Baumann
weiter ausführte, „rotbräunlich gebackene Lammrippchen an.“13 Als letzten
Fleischgang fügt er ein Gericht aus verschiedenen Wildgeflügelsorten hinzu,
deren intensiver Eigengeschmack das exquisite Niveau der Gesamtkomposition
betont.14 Den Übergang zu den süßen Speisen solle dann weißer Stangenspargel
mit einer „gelblichen“ Sauce hollandaise markieren.15 Und auch im Rahmen des
folgenden Entrement sucré gestaltet „der warme, äußerlich braune Ananas-
Auflauf […] den Übergang zum weißen Gefrorenen16. Baumann rundet seine
Menüfolgemit „Rahmgefrorenemvon eingemachten Früchten“und einemnicht
näher definierten Nachtisch ab.17 Falls man plane, Käse zu servieren, fügt der
Hofküchenchef zuletzt hinzu, dann müsse dieser „bei feinen Herrschaft-Tafeln
seinen Platz unmittelbar hinter den süßen Speisen“ und vor dem gefrorenen
haben.18
Bei diesen Beschreibungen wird deutlich, dass Baumann vor allemWert auf
die Ausgestaltung von Aroma, Geschmack, Farbe, Textur und Temperatur legt.
Für die gehobene und exquisite Küche bildeten diese ästhetischen Merkmale in
der zweiten Hälfte des 19. Jahrhunderts bereits beim Kauf von Zutaten einen
wichtigen kulturellen Rahmen für die Bestimmung der Nahrungsmittelqualität.
11 Vgl. Eiben, Georg/Baumann, F[riedrich Tuiskon]: Kunstregeln bei Zusammenstellung von
Mahlzeiten, (wie Anm. 1), S. 59–60.









2 Literatur, Quellen, Aufbau
2.1 Positionen zur Nahrungsmittelqualität im
deutschen Kaiserreich
Die Geschichte der Lebensmittelqualität wurde für die Zeit des deutschen Kai-
serreichs vor allem vor dem Hintergrund der Nahrungsmittelsicherheit er-
forscht. Historikerinnen und Historiker fragten meistens nach den gesellschaft-
lichen Normen, an denen technische und naturwissenschaftliche Qualitätstan-
dards sich orientierten sowie nach den Akteuren, die diese Normen entwickelt
und etabliert hatten.19
Dabei setzten sie sich aus kulturhistorischer Perspektive betrachtet vor allem
mit den unteren Qualitätsniveaus auseinander, die zeitgenössisch oft als „ver-
dorben“, „gering“ oder „gut“ eingestuft wurden.20 Die „gute Qualität“ wurde
aus verschiedenen Gründen zum normativen Niveau, an dem sich technische,
wissenschaftliche oder hygienische Standards orientierten.21Darüber hinaus gab
es jedoch mindestens zwei weitere Stufen: ein gehobenes und ein exquisites
Niveau. Diese wurden vorrangig an anderen Kriterien bemessen als die unteren
Qualitätsstufen. Sie überstiegen die zeitgenössische Norm der guten Qualität
und waren deshalb bislang für die Ernährungs- und Konsumgeschichte wenig
19 Zu den verschiedenen Aspekten des Phänomens der Lebensmittelqualität im Kaiserreich vgl.:
Ellerbrock, Karl-Peter: Lebensmittelqualität vor dem ersten Weltkrieg: Industrielle Produktion
und staatliche Gesundheitspolitik. In: Teuteberg, Hans Jürgen (Hg.): Durchbruch zum moder-
nen Massenkonsum. Lebensmittelmärkte und Lebensmittelqualität im Städtewachstum des
Industriezeitalters, Münster 1987, S. 127–188; Spiekermann, Uwe:Was ist Lebensmittelqualität?
Ein historischer Überblick. In: Ernährungs-Umschau 45, Heft 6, 1998, S. 198–206; Hierholzer,
Vera: Nahrung nach Norm. Regulierung von Nahrungsmittelqualität in der Industrialisierung
1871–1914, Göttingen 2010; Für die Perspektive der Lebensmittelchemie der Zeit nach dem
zweiten Weltkrieg, vgl. Hamann, Volker: Die Verbraucher-Erwartung. Über die Problematik
eines Rechtsbegriffes im Lebensmittelverkehr. In: Deutsche Lebensmittel-Rundschau, Heft 3, 46.
Jahrgang, 1950, S. 53–57; Eine gastrokritische Herangehensweise gibt Dollase, Jürgen:Wenn der
Kopf zum Magen kommt. In: Dell’Agli, Daniele (Hg.) : Essen als ob nicht. Gastrosophische
Modelle, Frankfurt a.M. 2009, S. 67–100. Aus philosophischer Perspektive widmet sich Lemke,
Harald: Die Kunst des Essens. Eine Ästhetik des kulinarischen Geschmacks, Bielefeld 2007 dem
Phänomen.
20 Zur kulturhistorischen Perspektive vgl. Bachmann-Medick, Doris: Cultural Turns (Neuorien-
tierungen in den Kulturwissenschaften), Hamburg 2006. Sowie: Daniels, Ute: Kompendium
Kulturgeschichte. Theorien, Praxis, Schlüsselwörter, Frankfurt a.M. 2004.
21 Diese Aussage orientiert sich an den Ausführungen Vera Hierholzers zu den rechtlichen Rah-
mensetzungen derNahrungsmittelqualität imKaiserreich. Vgl. Hierholzer, Vera: Nahrung nach
Norm, (wie Anm. 19), S. 16 ff.
relevant.22 Die Gründe dafür werden an verschiedenen Positionen des ernäh-
rungshistorischen Diskurses dargestellt.
Karl-Peter Ellerbrock untersuchte, wie sich die steigende industrielle Pro-
duktion und die Entwicklung des öffentlichen Gesundheitswesens im Verlauf
des 19. Jahrhunderts auf die Lebensmittelqualität auswirkten.23 Uwe Spieker-
mann erforschte die gesellschaftliche Bedeutung zeitgenössischen Wissens zur
Lebensmittelqualität.24 Und Vera Hierholzer umriss rechtliche Rahmensetzun-
gen, die infolge zahlreicher in denMedien desKaiserreichs inszenierter Skandale
Vertrauen in die Lebensmittelqualität schaffen sollten.25
2.1.1 Nahrungsmittelqualität als Ausdruck des wissenschaftlichen und
technischen Fortschritt (Karl-Peter Ellerbrock)
Karl-Peter Ellerbrocks Argumentation bewegt sich entlang klassischer wirt-
schaftshistorischer Narrative zur Urbanisierung und Industrialisierung:26 Das
rasante Bevölkerungswachstum habe in vielen deutschen Städten die traditio-
nellen Versorgungsstrukturen gesprengt. Um die Versorgungssicherheit wei-
terhin zu gewährleisten, seien folgenreiche Maßnahmen ergriffen worden: Der
Ausbau des Marktwesens,27 das Entstehen neuer Schlacht- und Viehhöfe28 und
die Ausweitung des Fleischer- und Bäckerhandwerks29 führten zu einem suk-
zessiven Übergang von der Eigen- zur Fremdversorgung. Diesen Wandel be-
schreibt Ellerbrock als zentrales Charakteristikum des Ernährungssektors in
dieser Zeit. Im Rahmen der entstehenden modernen Konsumgesellschaft kam
ihm im Kaiserreich eine zentrale Rolle zu.30
Konsumhistorisch nimmt Ellerbrock das Entstehen einer steigenden Nach-
frage in den „industriellen Ballungszentren“ wahr. Dieses quantitative Phäno-
men reduziert er aber vor allem auf die Produktion und denHandel. So seien der
22 Vgl. Matzerath, Josef: Einleitung: Küche und Kochkunst des Dresdner Hofes um 1900. In:
Pötzsch, Ernst Max: Vollständige Herrschaftsküche des Kronprinzen von Sachsen. Herausge-
geben von Josef Matzerath unter Mitarbeit von Georg Jänecke, Mechthild Herzog und Hannah
Aehle, Ostfildern 2013, S. 13–14.
23 Ellerbrock,Karl-Peter: Lebensmittelqualität vordemerstenWeltkrieg, (wieAnm. 19), S. 127–188.
24 Vgl. Spiekermann, Uwe: Was ist Lebensmittelqualität?, (wie Anm. 19), S. 198–206.
25 Vgl. Hierholzer, Vera: Nahrung nach Norm, (wie Anm. 19).
26 Davon zeugt schon der Titel des von Jürgen Teuteberg herausgegebenen Sammelbandes, in dem
Ellerbrocks Aufsatz erschien. Vgl. Teuteberg, Hans Jürgen (Hg.): Durchbruch zum modernen
Massenkonsum. Lebensmittelmärkte und Lebensmittelqualität im Städtewachstum des Indu-
striezeitalters, Münster 1987. Noch Roman Rossfeld legt seinen Untersuchungen ein industria-
lisierungsgeschichtliches Narrativ zugrunde. Vgl. Rossfeld, Roman: Ernährung im Wandel.
Lebensmittelproduktion und -konsum zwischen Wirtschaft, Wissenschaft und Kultur. In:
Haupt, Heinz-Gerhardt/Torp, Claudius (Hg.): Die Konsumgesellschaft in Deutschland 1890–
1990. Ein Handbuch, Frankfurt a.M. 2009, S. 27–54,
27 Für Dresden vgl. Kap. 4.2
28 Für Dresden vgl. Kap. 3.2.3
29 Für Dresden vgl. Kap. 3.2 und 3.3
30 Vgl. Ellerbrock,Karl-Peter: Lebensmittelqualität vordemerstenWeltkrieg, (wieAnm. 19), S. 127.
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Nahrungs- und Genussmittelindustrie neue Absatzmärkte eröffnet worden,
verschiedene Gewerbezweige erlangten wachsende Bedeutung. Die Lebens-
mittelversorgung, so argumentiert der Historiker, wurde „immer mehr von der
gewerblichen und fabrikatorischen Produktion getragen“.31Als logischer Schritt
folgt aus dieser Darstellung Ellerbrocks Befund, dass die Nahrungsmittelindu-
strie „in großem Maße auch die Sorge um die Qualität der Lebensmittel“ über-
nahm.32 Seit den 1870er Jahren sei es zu „ernährungsphysiologisch bedeuten-
den“ Veränderungen der Qualität von Nahrungsmitteln gekommen.33
Die politischen Interessen der Nahrungsmittelindustrie vertraten die Han-
delskammern und zahlreiche lokale und regionale Fachverbände, zu deren
einflussreichsten der „Bund der Industriellen“ und der 1901 gegründete „Bund
Deutscher Nahrungsmittel-Fabrikanten und -Händler“ gehörten. Letzterer
verfügte mit der „Deutschen Nahrungsmittel-Rundschau“ über ein schlagkräf-
tiges Publikationsorgan.34 Daneben hätten sich laut Ellerbrock vor allem staat-
liche Institutionen undChemiker für die Qualität von Lebensmitteln interessiert.
Mit der Reichsgründung von 1871 sei es auch zum Übergang der Lebensmit-
telkontrolle aus „zünftig-kommunaler und landesherrlicher“ in staatliche Ver-
antwortung gekommen.35 Im Sinne sozialhygienischer Ideen strebte das kai-
serliche Gesundheitsamt mit Maßnahmen wie der Fleischbeschauung oder der
Verbesserung der Hygiene in den Fabriken, für die einheitliche Kriterien gesucht
wurden, nach einem Interessenausgleich zwischen den Zielen der Lebensmit-
telkontrolle und der Nahrungsindustrie.36
In diesem Normierungsprozess engagierten sich vermehrt auch Lebens-
mittelchemiker. Seit den 1880er Jahren organisierten sie sich in eigenen Ver-
bänden wie der „Freien Vereinigung bayerischer Vertreter der angewandten
Chemie“. Ellerbrock nennt ihren Status „halbamtlich“, denn nicht selten deckten
ihre Interessen sich inhaltlich und institutionell mit denen des kaiserlichen Ge-
sundheitsamtes, wodurch sie zu gefragten Experten avancierten. Ihrer Ansicht
nach unterstellten sie ihreKenntnisse damit demöffentlichenGemeinwohl. Viele
Lebensmittelchemiker waren außerordentliche Mitglieder in den Gremien der
kaiserlichen Gesundheitsbehörde. Regelmäßig nahmen sie an deren Sitzungen
teil.37
Als diskursiven Kern der politischen Diskussionen betrachtet Ellerbrock das
erste Nahrungsmittelgesetz vom 14. Mai 1879. Dieses zeichne sich durch das
„Fehlen klarer Begriffsbestimmungen für einzelne Lebensmittel“ aus, was zu
„schweren Mißständen in der Nahrungsmittelkontrolle“ geführt habe.38 Die
Auseinandersetzungen zwischen amtlichen Stellen, Lebensmittelchemikern und
31 Ebd., S. 128.
32 Ebd.
33 Ebd., S. 128–130.
34 Vgl. ebd., S. 130–131.
35 Ebd., S. 129.
36 Vgl. ebd., S. 130.
37 Vgl. ebd.
38 Ebd., S. 130.
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Fabrikanten um dieses Gesetz hätten sich auch auf die Lebensmittelqualität
selbst ausgewirkt.
Ellerbrock stellt das an drei Beispielen dar. Es habe ein großes „Konfliktpo-
tenzial“ in der „Konservierungsfrage“, beim „Problemder künstlichenFärbung“
und in der Diskussion um die Festsetzung und Etikettierung der Mindestbe-
standteile gegeben.39 Im Rahmen dieser Themenfelder betrachtet der Historiker
das Phänomen der Lebensmittelqualität vor allem hinsichtlich ihrer Absiche-
rung.40
Seine Definition der Nahrungsmittelqualität leitet Ellerbrock mit der Fest-
stellung ein, „daß es selbst [im Jahr 1987] noch keine wirklich objektiven Beur-
teilungskriterien [gebe]. Erzeuger, Verarbeiter, Händler, Konsument und Er-
nährungswissenschaftler [stellten] jeweils eine Vielzahl unterschiedlicher Maß-
stäbe auf.“41 Vor allem die Erwartung der Konsumenten sei nur schwer mess-
bar.42 Mit dieser Aussage schließt er sich dem Lebensmittelchemiker Volker
Hamann an, der bereits 1950 eine ähnliche These aufgestellt hatte.
Hamann verstand den Terminus „Verbraucher-Erwartung“ als normativen
Begriff, der das Erkennen verfälschter, nachgeahmter und verdorbener Le-
bensmittel leiten müsse.43 In seinem Aufsatz sieht er das Hauptproblem in den
vielfältigen Anforderungen, die Verbraucher an die Qualität von Lebensmitteln
stellen.44
Die „einfachste und grundsätzlichste Norm“ orientiere sich an der „Na-
tur“.45 Güte und Größe bestimmter Lebensmittel wie Eier, Milch, Gemüse oder
Fleisch hingen von ökologischen Einflüssen, das heißt von Bodenbeschaffenheit,
Witterung oder Fütterung ab.46 Damit argumentierte Haman in einer wissen-
schaftlichen Tradition, die sich unter anderem auf die Arbeiten des Zoologen
Karl August Möbius zurückführen lässt, dessen Konzept der Biozönose eine
Vorform des modernen ökologischen Denkens darstellt.47
Zudemorientierten sichKonsumenten in dermodernenKonsumgesellschaft
beim Kauf von Lebensmitteln an „Kennzeichnung und Preis“.48 Weiterhin sieht
Hamann „Brauchtum und Vereinbarungen“ als wichtige Einflussgrößen auf die
39 Vgl. ebd., S. 129.
40 Vgl. dazu das Kapitel II. zur Definition der Lebensmittelqualität: Möglichkeiten und Wege zur
Objektivierung einer umstrittenen Kategorie im ausgehenden 19. Jahrhundert. In: ebd., S. 132–
144.
41 Ebd., S. 132.
42 Vgl. ebd.
43 Vgl. Hamann, Volker: Die Verbraucher-Erwartung, (wie Anm. 19).
44 Vgl. ebd., S. 54.
45 Ebd.
46 Vgl. ebd.
47 Zur paradigmatischen Wirkung, die Möbius’ Schrift „Die Auster und die Austernwirthschaft“
mitsamt dem darin eingeführten Begriff der „Biocönose“ seit der zweiten Hälfte des 19. Jahr-
hunderts auf die Entwicklung der Ökologie als eigenständige wissenschaftliche Disziplin hatte,
vgl. u. a.: Leps, Günther: Ökologie undÖkosystemforschung, in: Jahn, Ilse (Hg.): Geschichte der
Biologie. Theorien, Methoden, Institutionen, Kurzbiographien. 3. neu bearbeitete Auflage,
Berlin 2000, S. 602–604.
48 Ebd.
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Bestimmung der Lebensmittelqualität. Tradierte Essgewohnheiten würden das
Kaufverhalten ebenso beeinflussen wie die Vereinbarungen zur Konsistenz von
Brot oderWurst, die vom „Verband Deutscher Nahrungsmittel-Fabrikanten und
Hersteller“ im „Deutschen Nahrungmittelbuch“ festgeschrieben wurden.49 Und
nicht zuletzt orientiere sich Verbrauchererwartung an Werbe- und Modedis-
kursen – was Hamann am Beispiel der Einführung mundstückloser Zigaretten
darstellt – sowie an wissenschaftlichen und technischen Innovationen – für
welche er Tiefkühlgemüse oder andere industriell konservierte Produkte an-
führt.50 Dass der Lebensmittelchemiker seine Betrachtungen kurz nach dem
ZweitenWeltkrieg anstellte, und damit im Erfahrungshorizont einesMangels an
Lebensmitteln, kann als hinreichende Erklärung für seine Auslegungen genü-
gen. Die Normierung der Lebensmittelqualität stellte für ihn ein Mittel zur
Versorgungssicherheit dar, kulinarische oder geschmacksästhetische Überle-
gungen waren aus dieser Perspektive allerhöchsten zweitrangig.51
Anschließend an Hamanns Überlegungen resümiert Ellerbrock nahezu vier
Jahrzehnte später in fast bedauerndem Tonfall, dass sich das „Konsumentenin-
teresse […] in den wenigsten Fällen an ernährungsphysiologischen Richtlinien“
orientiere, vielmehr gelten vor allem „Farbe, Form, Geruch, Geschmack und
Konsistenz gemeinhin als Garanten einer guten Qualität und eines hohen Ge-
nußwertes der Lebensmittel.“52 Genau diese Kriterien sollen im Rahmen dieser
Arbeit untersucht werden, denn sie gehörten in der gehobenen und exquisiten
Küche des deutschen Kaiserreichs zu den Hauptindikatoren der Qualität von
Lebensmitteln.53
Im Rahmen der Industrialisierungsgeschichte scheinen sie jedoch wenig
brauchbar zu sein. Im Bezug auf das steigende Umweltbewusstsein seiner Zeit
und die anschließend daran geforderte „Natürlichkeit“ der Lebensmittel, betont
Ellerbrock, dürfe nicht übersehen werden, dass im 19. Jahrhundert „erst durch
den Aufbau einer modernen Massenproduktion die Lebensmittelversorgung
weiter Bevölkerungskreise sowohl quantitativ als auch gerade qualitativ ent-
scheidend verbessert werden konnte.“54 Dieses Argument ist mit Sicherheit zu-
treffend, es muss allerdings aus zwei Gründen neu gewichtet werden. Erstens
übersieht Ellerbrock nämlich, dass die Anfänge dieses ökologischen Bewusst-
seins zum Teil eng mit dem Entstehen der modernen Massenproduktion in der
zweiten Hälfte des 19. Jahrhunderts zusammenhängen.55 Zweitens liegt seinem
Argument im Bezug auf Nahrungs- und Genussmittel gehobener und exquisiter
49 Vgl. ebd. Sowie: Bund Deutscher Nahrungsmittel-Fabrikanten und -Händler: Deutsches Nah-
rungsmittelbuch, Heidelberg 1905.
50 Vgl. Hamann, Volker: Die Verbraucher-Erwartung, (wie Anm. 19), S. 55–56.
51 Zur Ernährungssituation in der BundesrepublikDeutschland kurz nach demZweitenWeltkrieg
vgl. Gries, Rainer: Die Rationen-Gesellschaft. Versorgungskampf und Vergleichsmentalität.
Leipzig, München und Köln nach dem Kriege, Freiburg i. Br. 1991.
52 Ellerbrock, Karl-Peter: Lebensmittelqualität vor dem ersten Weltkrieg, (wie Anm. 19), S. 132.
53 Vgl. Kap. 3
54 Ellerbrock, Karl-Peter: Lebensmittelqualität vor dem ersten Weltkrieg, (wie Anm. 19), S. 133.
55 Einen Überblick über die Forschungsliteratur zu diesem Themenkomplex gibt Winiwarter,
Verena/Knoll, Martin: Umweltgeschichte. Eine Einführung, Köln 2007, S. 57 ff.
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Qualität ein Qualitätsverständnis zugrunde, das die Qualität von Lebensmitteln
vorrangig als ein Moment wirtschaftlicher, wissenschaftlicher und technischer
Strukturen ansieht. Dieser Zugriff klammert aber das Potential zur kulturellen
Ausgestaltung, das sich vor allem auf den höchsten Qualitätsniveaus bemerkbar
macht, meistens aus.
Ästhetische Kriterien für Lebensmittelqualität erscheinen aus dieser Per-
spektive nachrangig zu sein. So wird Geschmack von Ellerbrock lediglich vor
dem Hintergrund seines möglichen Verlusts bei der Konservierung betont.56
Farbe, erklärt er, habe zwar „keine unmittelbaren ernährungsphysiologischen
Eigenschaften“, sie besitze aber neben „dem generellen ästhetischen und sym-
bolischen Wert […] eine Informationsfunktion und dien[e] als Existenz-, Klas-
sifikations- und Leitmerkmal im Nahrungsmittelverkehr.“57 Wichtig wird somit
der drohende Verlust ästhetischer Merkmale, nicht jedoch deren implizites Po-
tential zur kulinarischen Ausgestaltung. Auch wenn Ellerbrock die Verbrau-
chererwartung durchaus als „Bestandteil des allgemeinen soziokulturellen
Wandels“ charakterisiert, sieht er die Betrachtung der historischen Veränderung
von Lebensmittelqualität als problematisch an.58 Gerade weil Nahrungsmittel
nämlich als „Prestigeprodukte, Statusprodukte, Fetisch- und Sicherheitspro-
dukte, hedonistische Produkte oder auch nur-funktionelle Produkte“ angesehen
werden können, hätten sie immer auch „schwer bestimmbaren Veränderungen“
unterlegen.59
Ellerbrocks Qualitätsbegriff fragt somit nach festen Normen zur Nah-
rungsmittelsicherheit, die auf naturwissenschaftlich erforschbaren Tatsachen
beruhen. Seiner Ansicht nach stelle die „Festlegung allgemein gültiger Quali-
tätsnormen für Lebensmittel auf der Grundlage des zeitgenössischen chemisch-
technologischen Kenntnisstandes den entscheidenden Fortschritt in der Ent-
wicklung der Lebensmittelqualität vor dem Ersten Weltkrieg dar.“60
2.1.2 Nahrungsmittelqualität als gesellschaftliches Phänomen
(Uwe Spiekermann)
Diese rein an wissenschaftlichem und technischem Fortschritt orientierte Sicht-
weise hinterfragt Uwe Spiekermann aus sozialhistorischer Perspektive mit einer
scheinbar einfachen Frage: „Was ist Lebensmittelqualität?“61 Als Spiekermann
seinen so betitelten Artikel im Jahr 1998 veröffentlichte, war allein schon das
56 Vgl. Ellerbrock, Karl-Peter: Lebensmittelqualität vor dem ersten Weltkrieg, (wie Anm. 19),
S. 144 ff.
57 Ebd. S. 157.
58 Vgl. ebd., S. 133.
59 Ebd., S. 133. Diese kulturellen Zuschreibungen entlehnte Ellerbrock von Teuteberg, Hans-Jür-
gen: Die Ernährung als psychosoziales Phänomen. Überlegungen zu einem verhaltenstheore-
tischenBezugsrahmen. In: Teuteberg,Hans-Jürgen/Wiegelmann,Günther (Hg.):Unsere tägliche
Kost. Studien zur Geschichte des Alltags, Münster 1986, S. 7.
60 Ellerbrock, Karl-Peter: Lebensmittelqualität vor dem ersten Weltkrieg, (wie Anm. 19), S. 184.
61 Vgl. Spiekermann, Uwe: Was ist Lebensmittelqualität?, (wie Anm. 19), S. 198–206.
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Medium interessant, in dem dieser Aufsatz erschien.62 Die „Ernährungs-Um-
schau“ ist das offizielle Publikationsorgan der „Deutschen Gesellschaft für Er-
nährung“, des „Verbandes der Diätassistenten“ und der „Gütegemeinschaft
Diätverpflegung“.63 Verhandelt werden in dieser Zeitschrift vorrangig wirt-
schaftliche und dietätische Themen rund um die menschliche Ernährung. Der
Begriff der „Lebensmittelqualität“ unterliegt in diesem Publikationsorgan häu-
fig einer ernährungsphysiologischen Betrachtungsweise.64
Spiekermann fragt jedoch explizit nach der gesellschaftlichen Bedeutung der
Lebensmittelqualität. Diese werde nämlich vorrangig als naturwissenschaftliche
Kategorie verstanden, der Begriff beschreibe aber vor allem auch ein Alltags-
phänomen.65 In Anlehnung an Marcel Mauss’ oft paraphrasierte Formulierung
eines „totalen gesellschaftlichen Phänomens“, mit welcher der Ethnologe die
Verflechtung der menschlichen Ernährung mit sämtlichen Institutionen einer
Gesellschaft charakterisiert hat, definiert Spiekermann die Qualität von Le-
bensmitteln daher als „Teil eines sozialen Totalphänomens“.66Denn ihre Analyse
unterliege einerseits seit dem Ende des 19. Jahrhunderts naturwissenschaftlich
denkenden Ernährungswissenschaftlern, anderseits könnten aber staatliche,
gesellschaftliche, ökonomische und ökologische Facetten des Begriffs nicht ohne
weiteres ignoriert werden.67
Wie Spiekermannweiter ausführt, sei der Begriff der Lebensmittelqualität in
verschiedene Wertesphären zerfallen.68 Seit dem späten 19. Jahrhundert orien-
tiere er sich am Nährwert, am Eignungswert und am Genusswert von Lebens-
mitteln.69 In den 1970er Jahren seien zudem ethische und ökologische Kriterien
hinzugekommen, an die nicht selten politische Forderungen geknüpft wurden.70
Dass der für diese Arbeit interessante Genusswert fast nie Bestandteil der Er-
nährungswissenschaften war, begründete Spiekermann mit seinem „stark sub-
jektiv“ ausgerichtetem Charakter.71
Während die Naturwissenschaften nach objektiv messbaren Kriterien
strebten, entziehe sich „der subjektiv geprägte Geschmackswert von Lebens-
mitteln […] tendenziell dem verallgemeinernden Zugriff naturwissenschaftli-
chen Instrumentariums.“72 Inwiefern das zutrifft, ist zu hinterfragen. Es scheint
eher so, als folge Spiekermann hier wie Ellerbrock einer Lehrmeinung, die ge-
schmackliche Erkenntnis als nicht verallgemeinerbar ansieht. Zumindest im
Rahmen kulinarischer und gastrosophischer Diskurse kann diese Position an-
62 Spiekermann, Uwe: Was ist Lebensmittelqualität?, (wie Anm. 19), S. 198–206.
63 Vgl. ebd.
64 Vgl. Ernährungs-Umschau.
65 Vgl. Spiekermann, Uwe: Was ist Lebensmittelqualität?, (wie Anm. 19), S. 198.
66 Ebd., S. 198. Sowie:Mauss,Marcel: DieGabe. Formund Funktion desAustauschs in archaischen
Gesellschaften, Frankfurt am Main 1990, S. 17.
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gezweifelt werden.73 Außerdem ließe sich umgekehrt fragen, inwieweit die
chemisch und technisch festgelegten Nähr- und Eignungswerte überhaupt eine
objektivere Betrachtungsweise darstellen.
Insgesamt, so fasst Spiekermann seine theoretischen Betrachtungen zur Le-
bensmittelqualität zusammen, habe sich das „Dilemma heterogener Bewer-
tungskriterien […] in den letzten zwei Jahrzehnten [vor 1998] verschärft.“74 Die
objektivierende Sichtweise der Naturwissenschaften auf das Phänomen der
Lebensmittelqualität behielte zwar weiterhin den Charakter eines wissen-
schaftlichen Paradigmas.75 Für ein umfassenderes Verständnis seien aber „auch
dieGesellschaftswissenschaften gefordert, sichmit diesem für sie neuenProblem
zu beschäftigen.“76 Hierbei dachte Spiekermann unter anderem an Historiker,
denn diese könnten verdeutlichen, „wie wandelbar Vorstellungen […] von
Grundbegriffen waren und wie heterogen das war, was hierunter verstanden
wurde.“77 In seinen anschließenden Betrachtungen näherte er sich dem Phäno-
men der Lebensmittelqualität begriffsgeschichtlich an.78
Der Begriff „Lebensmittelqualität“ tauchte, wie Spiekermann zeigen kann,
als wissenschaftlicher Terminus erst nach dem Zweiten Weltkrieg auf. Hoch-
konjunktur erreichte seine Verwendung sogar erst in den 1960er Jahren.79 Aber
bereits im 19. Jahrhundert sei viel über die „Qualität von Lebensmitteln“ dis-
kutiert worden.80 Um die Situation vor dem Ersten Weltkrieg zu verdeutlichen,
verwendet Spiekermann eine Analogie aus der Biologie, die das naturwissen-
schaftliche Fundament seiner Argumentation verdeutlicht.
Der Begriff der „Qualität“ sei vereinzelt schon für Lebensmittel verwendet
worden, so richtig geschah das aber erst in den 1920er Jahren, doch „ebenso wie
es die DNA schon [gegeben habe], bevor Wissenschaftler ihre Existenz nach-
wiesen, [habe] es Lebensmittelqualität bereits [gegeben], bevor sie begrifflich
gebündelt wurde.“81 Die Richtigkeit dieser Aussage sei dahingestellt. Der Ge-
sellschaftshistoriker möchte jedenfalls hervorheben, dass die Erkenntnis der
Qualität von Lebensmitteln kein neues Phänomen sei, neu war nur die syste-
matische Verwendung dieses Begriffs in den Ernährungswissenschaften.82 Diese
Ansicht kann nach Spiekermann jedoch nur aufrecht erhalten werden, wenn
man ein essentielles Verständnis von Lebensmittelqualität zugrunde legt, wenn
es also einen Wesenskern von Lebensmitteln gebe, der mit naturwissenschaftli-
73 So hat unter anderem Lemke, Harald: Welt-Essen und Globale Tischgesellschaft. Rezepte für
eine gastrosophische Ethik und Politik. In: Därmann, Iris/Lemke, Harald (Hg.): Die Tischge-
sellschaft. Philosophische und kulturwissenschaftliche Annäherungen, Bielefeld 2008, S. 213–
236 auf die zahlreichen Weltbezüge der geschmacklichen Dimension des Essens verwiesen.
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chen Methoden freigelegt und mit einem begrifflichen Instrumentarium aus-
formuliert werden kann.Wie Ellerbrock scheint auch er davon auszugehen, dass
dies möglich ist.
Im 19. Jahrhundert seien demnach zunächst verschiedene „Werte“ einzelner
Lebensmittel in den Blick genommen worden. Vor dem Hintergrund gesund-
heitlicher, physiologischer, ökonomischer, sozialer oder dietätischer Interes-
senslagen hättenZeitgenossen den „,Wert’vonLebensmitteln, den ,Wert’an sich,
den ,Nährwert’, den ,Kalorienwert’oder den ,Ernährungswert’“diskutiert.83Erst
später hätten sie die Ergebnisse ihrer Untersuchungen in abstraktere Begriffs-
kategorien gebündelt.84 Dass der Begriff der „Qualität“ außerhalb der Ernäh-
rungswissenschaften längst vorhanden war, erwähnt Spiekermann lediglich am
Rande. In einer Fussnote merkt er an, dass dieser Terminus im Warenhandel
„wesentlich älter“ sei.85 Es ist erstaunlich, dass der Historiker an dieser Stelle
nicht konkreter darauf eingeht, denn anschließend verortet er seine Begriffsge-
schichte im Rahmen einer umfassenderen Wirtschafts- und Sozialgeschichte.86
Das Bewusstseins für Lebensmittelqualität läge demnach historisch in ver-
schiedenen lokalen Schutzrechten des Spätmittelalters begründet, mit denen
Zünfte und städtische Obrigkeiten die Verfälschung von Nahrungsmitteln ver-
hindern wollten. Deren Zweck sei sowohl der gesundheitliche Schutz der
Stadtbevölkerung als auch der wirtschaftliche Schutz ortsansässiger Händler
gewesen.87 Die weltanschauliche Grundlage dieser Rechte sei ein „natürliches“
Verständnis der Beschaffenheit von Lebensmitteln gewesen, das lokal stark va-
riierte. Spiekermann sieht darin keine übergreifenden Bewertungsmaßstäbe, die
eine Vergleichbarkeit zuließen.88 Denn im lokalen Handel hätten allein die
Käufer über dieQualität vonLebensmitteln geurteilt. Damit denkt derHistoriker
die Konsumentenperspektive zwar mit. Mittelalterlichen Verbrauchern spricht
er aber jegliche Möglichkeit ab, die Qualität von Nahrungsmitteln verallgemei-
nernd zu erfassen. Seiner Ansicht nach habe dieser Sachverhalt trotz beachtlich
ausgedehnterMärkte kein allzu großes Problemdargestellt, denn die Sortimente
seien überschaubar geblieben.89 Zumindest das Reiseverhalten spätmittelalter-
licher und frühneuzeitlicher Höfe lässt Spiekermann damit unberücksichtigt.
Für deren Mitglieder dürfte durchaus die Möglichkeit bestanden haben, durch
überregionale Vergleiche verschiedene Qualitäten von Nahrungsmitteln zu re-
zipieren.
Grundlegende gesellschaftliche Veränderungen sieht Spiekermann ab dem
späten 17. Jahrhundert einsetzen. Demnach schuf der steigende Konsum von
Kaffee, Tee, Kakao und Rohrzucker oder ihrer Surrogate Zichorie und Rüben-
zucker die Voraussetzungen für nachhaltige Veränderungen imHandel. Dass es
83 Ebd.
84 Vgl. ebd.
85 Vgl. ebd., Anm. 9 auf S. 204.
86 Vgl. ebd., S. 198–200.
87 Vgl. ebd., S. 199.
88 Vgl. ebd.
89 Vgl. ebd.
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seit der frühen Neuzeit vor allem auch italienische Händler waren, die diese
Waren oft mithilfe von Hofbefreiungen in den deutschen Städten verkaufen
durften, lässt der Verfasser eines Standardwerks zur Entwicklung des Gewerbes
in Deutschland unerwähnt.90 Die Verleihung dieses Titels trug zumindest in
Dresden entscheidend zur Entwicklung einer Distributionsstruktur für Nah-
rungs- und Genussmittel gehobener und exquisiter Qualität bei.91 Weiterhin
habe sich die Sicht auf die Qualität von Lebensmitteln nach Spiekermann aber
auch durch Intensivierung der Landwirtschaft, die Urbanisierung und ab dem
zweiten Drittel des 19. Jahrhunderts mit dem Einsetzen der Industrialisierung
verändert.92 Vor allem letzteres sieht er als Ursache für weitere Veränderungen.
Die „Lebensmittelindustrie“ entwickelte sich zur „Leitbranche“, der Groß- und
Kleinhandel entfalteten sich und die Selbstversorgung mit Lebensmitteln nahm
zugunsten der Fremdversorgung immer mehr ab.93
Anschließend daran hätten seit den 1860er Jahren neue industriell herge-
stellte Produkte an Bedeutung gewonnen, für deren Qualitätsbestimmung die
klassischen Bewertungskriterien nicht mehr ausreichten.94 Gewerbefreiheit und
das Ende der „Kleinstaaterei“ schufen aus dieser Perspektive eine neue wirt-
schaftspolitische Situation für die Bewertung der Lebensmittelqualität. Das erste
Nahrungsmittelgesetz aus dem Jahr 1879 stellt Spiekermann als Folge dieser
Entwicklungen dar, nicht wie Ellerbrock als deren Ursache.95 Wissenschaftliche
und politische Auseinandersetzungen mit der Qualität von Lebensmitteln wer-
den damit zum Ausdruck eines breiten gesellschaftlichen Wandels rund um
Handel und Industrialisierung.96
Zeitgleichmit diesem gesellschaftlichen undwirtschaftlichenWandel hätten
Mediziner, Physiologen, Chemiker und Hygieniker im Verlauf des 19. Jahrhun-
derts die Definitionsmacht über die Qualität von Lebensmitteln von den alten
zünftigen und städtischen Obrigkeiten übernommen.97 Sie ersetzten ältere
ganzheitliche und lokal verortete Sichtweisen durch übergreifende Bewer-
tungssysteme, denen ein synthetisches Verständnis zugrunde lag.98 Mit chemi-
schen Analysen wurden Lebensmittel in ihre Bestandteile zerlegt, so dass sie
fortan nichtmehr als unzerlegbare Einheiten galten. DieseUmdeutungen trieben
90 Vgl. Spiekermann, Uwe: Basis der Konsumgesellschaft. Entstehung und Entwicklung des mo-
dernen Kleinhandels in Deutschland 1850–1914. Schriftenreihe zur Zeitschrift für Unterneh-
mensgeschichte. Band 3, München 1999.
91 Vgl. Kap. 4.3
92 Vgl. ebd.
93 Vgl. ebd. Diesen Entwicklungsstrang skizziert Spiekermann umfangreich in seinem fast zeit-
gleich mit dem Artikel erschienenen Buch Spiekermann, Uwe: Basis der Konsumgesellschaft,
(wie Anm. 90).




98 Vgl. Ebd. Sowie: Spiekermann, Uwe: Science, Fruits and Vegetables. A Case Study on the In-
teraction of Knowledge and Consumption in Nineteenth- and Twentieth-Century Germany. In:
Berghoff, Hartmut/Spiekermann, Uwe (Hg.): DecodingModern Consumer Societies, New York
2012, S. 231.
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Ernährungswissenschaftler seit spätestens derMitte des 19. Jahrhundertsmit der
Entdeckung verschiedener Bestandteile von Lebensmitteln wie Eiweiße, Koh-
lenhydrate, Fette, Aschen und Wasser voran. Mit der Kalorienlehre konnte
Nahrungsmitteln ein spezifischer Brennwert zugeordnet werden, durch den der
Nutzen ihres Verzehrs messbar wurde. Wie Spiekermann ausführte, entstand
vor „dem Hintergrund dieser Gedankenwelt […] eine neue Hierarchie der Le-
bensmittel.“99Zwar betont er an anderer Stelle, dass diese die Ernährungsmuster
im deutschen Kaiserreich nicht fundamental veränderte.100 Er hebt aber auch
hervor, dass die Qualitätsniveaus von Lebensmitteln immer öfter mit den
quantifizierenden Methoden der Naturwissenschaften bestimmt und ebenso
auch Fälschungen,Nachahmungen undVerdorbenheit enttarntworden seien. In
diesen naturwissenschaftlich gewonnenen Erkenntnissen sieht Spiekermann
gesellschaftsrelevante Tatsachen.101
2.1.3 Rechtliche Regulierung von Nahrungsmittelqualität
(Vera Hierholzer)
Diese Betrachtungsweise zieht Vera Hierholzer in Zweifel. Die Diskussion um
Nahrungsmittelqualität im Kaiserreich verweise weniger auf eine steigende
Anzahl von Fälschungen als vielmehr auf eine höhere Sensibilität für dieses
Phänomen.102 Fälschungen von Nahrungsmitteln habe es schon vor dieser Zeit
gegeben. Die Skandale in der zeitgenössischen Presse müssten eher als
„Schlüsselereignisse“ betrachtet werden, die „sporadisch die Grundprobleme
der modernen Nahrungsmittelversorgung präsent“ machten.103 Damit identifi-
ziert Hierholzer die Zeit des Kaiserreichs als „Keimzelle“ für Problemstellungen,
die auch in heutigen Konsumdiskursen noch verhandelt werden.104 Aufgrund
der „fortschreitenden Industrialisierung“ hätte sich ein wachsendes öffentliches
Bewusstsein für die Kernprobleme in der Nahrungsmittelversorgung entwi-
ckelt. Mit anderen Worten halfen diese Skandale den Konsumenten im Kaiser-
reich, wirtschaftliche und rechtliche Voraussetzungen und Strukturen ihrer
Nahrungsmittelversorgung zu reflektieren.105
Ausgehend von dieser erhöhten Aufmerksamkeit für Nahrungsmittelqua-
lität, stellteHierholzer dar,wie sich verschiedeneAkteure umderenRegulierung
bemühten. Dabei stünden nicht die „objektiven Gegebenheiten der Krise des
Nahrungsmittelmarktes […] im Vordergrund“, es ginge vielmehr um die „Be-
99 Spiekermann, Uwe: Was ist Lebensmittelqualität?, (wie Anm. 19), S. 199.
100 Vgl. Spiekermann, Uwe: Basis der Konsumgesellschaft, (wie Anm. 90), S. 530–536. Sowie:
Spiekermann, Uwe: Science, Fruits and Vegetables. (wie Anm. 98), S. 231.
101 Vgl. Spiekermann, Uwe: Was ist Lebensmittelqualität?, (wie Anm. 19), S. 198–206. Sowie:
Spiekermann, Uwe: Science, Fruits and Vegetables, (wie Anm. 98), S. 229–230.
102 Vgl. Hierholzer, Vera: Nahrung nach Norm, (wie Anm. 19), S. 20–21.
103 Ebd., S. 16.
104 Vgl. ebd.
105 Vgl. ebd. Für die sozialpolitische Dimension dieses Phänomens vgl. Nonn, Christoph: Ver-
braucherprotest und Parteiensystem im wilhelminischen Deutschland, Düsseldorf 1996.
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wältigung gewählter Lösungswege“ und um „Strategien zur Regulierung des
Nahrungsmittelmarktes“.106 Die Versuche zur Standardisierung und Normie-
rung von Nahrungs- und Genussmitteln hätten oft auf subjektiven Einschät-
zungen der Betroffenen und nicht selten auf politischem Entscheidungsdruck
beruht. Vereinzelt nur habe „eine eventuelle Faktizität der Problemlage“ Regu-
lierungen notwendig gemacht.107
In den Kern ihrer Untersuchungen stellt Hierholzer deshalb die kulturwis-
senschaftliche Kategorie desVertrauens,108mit der sie „das komplexeGeflecht an
Wissen undNichtwissen, Sicherheit undGefahr zu erfassen“ versucht, in dessen
Rahmen die Nahrungsmittelqualität im Kaiserreich gedeutet wurde. In ihren
eigenen Worten formuliert, untersucht sie somit die „Vertrauensatmosphäre
eines sozialen Systems und deren institutionelle und kulturelle Rahmenbedin-
gungen.“109 In Anlehnung an Ute Freverts Darstellung eines vertikalen Ver-
trauens kann in diesem Sinne auch der Dresdner Hof als vertrauensbildendes
Expertensystem betrachtet werden.110 Dass Hoflieferanten ihre Waren mehrere
Jahre an den Hof liefern mussten, bevor sie das Prädikat beantragen konnten,
wäre demnach als vertrauenschaffende Kulturpraxis zu verstehen.111 Auch der
Besuch von Angehörigen der königlichen Familie auf Gewerbeausstellungen
oder bei lokalen Händlern kann als vertrauensbildende Maßnahme für den
Konsum interpretiert werden.112 Zudem konnten Händler und Hersteller dieses
Vertrauen an ihre Kunden weitergeben.113 Inwiefern der Hof jedoch im Kaiser-
reich von der Vertrauenskrise erfasst wurde, die Hierholzer für andere Bereiche
der zeitgenössischen Ernährung beschreibt, bleibt zu untersuchen.114
In den 1870er Jahren sei es im deutschen Kaiserreich zu einer „Krise des
Vertrauens“ in die Qualität von Nahrungsmitteln gekommen. Hierholzer sieht
diese in der Industrialisierung des 19. Jahrhunderts begründet. Seit der Einfüh-
rung neuer industriell hergestellter Produkte hätten tradierte Qualitätskriterien
versagt.115 Diese Vertrauenskrise habe aber weniger einen Vertrauensverlust
dargestellt, die Historikerin sieht darin vielmehr eine Suche nach neuen Formen
des Vertrauens. Aufgrund der scheinbar steigenden Zahl an Nahrungsmittel-
fälschungen im Kaiserreich erachteten Zeitgenossen die Einführung neuer
106 Hierholzer, Vera: Nahrung nach Norm, (wie Anm. 19), S. 21.
107 Ebd.
108 Einführend vgl. Frevert, Ute: Vertrauen. Eine historische Spurensuche. In: Frevert, Ute (Hg.):
Vertrauen. Historische Annäherungen, Göttingen 2003, S. 7–66. Frevert orientiert sich dabei
unter anderem an Niklas Luhmann, der Vertrauenssysteme als Mechanismen zur Reduktion
komplexer gesellschaftlicher Realitäten charakterisiert. Vgl. Luhmann, Niklas: Vertrautheit,
Zuversicht, Vertrauen. Probleme und Alternativen. In: Hartmann, Martin/Offe, Claus (Hg.):
Vertrauen. Die Grundlage des sozialen Zusammenhalts, Frankfurt a.M. New York 2001, S. 134–
160.
109 Hierholzer, Vera: Nahrung nach Norm, (wie Anm. 19), S. 23.
110 Vgl. Frevert, Ute: Vertrauen, (wie Anm. 109), S. 20–34.
111 Vgl. Kap. 4.3.2
112 Vgl. Kap. 4.1.2
113 Vgl. Kap. 4.3.1
114 Vgl. Kap. 4.3.6
115 Vgl. Hierholzer, Vera: Nahrung nach Norm, (wie Anm. 19), S. 26.
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rechtlicher Formen für die Nahrungsmittelqualität als notwendig.116 Dabei
nimmt Hierholzer vor allem den nationalen Rahmen in den Blick. Das lokal
verortete Regelwerk für die Verleihung vonHofprädikaten, dessenWirkung von
einer regionalen bis zu einer europaweiten transnationalen Ausdehnung reichte,
fällt aus dieser Betrachtungsweise ebenso heraus, wie im Zuge der wirtschaft-
lichen Globalisierung gehandelte Nahrungs- und Genussmittel, die im Kaiser-
reich oft als „Kolonialwaren“ bezeichnet wurden.117
Bezüglich dieser nationalen juristischen Dimension formuliert Hierholzer
drei Kernthesen. Sie sieht erstens in der „Ausgestaltung rechtlicher Institutionen“
für die staatliche Regulierung der Nahrungsmittel eine zentrale Voraussetzung
für die wirtschaftlichen Entwicklungen und damit das Funktionieren des
„kommerzialisierten Nahrungsmittelmarktes“ im Kaiserreich.118 Die Auswei-
tung zeitgenössischer Nahrungsmittelmärkte und Warensortimente hätte ohne
diese vertrauensbildendenRahmensetzungen nicht stattfinden können.119Damit
seien zweitens „neue Formen der Normsetzung und neue Normstrukturen“ ent-
standen, mit denen staatliche Institutionen auf die Vertrauenskrise reagieren
konnten.120 Das Nahrungsmittelgesetz von 1879 war nur eines der bekannteren
Beispiele. Hierholzer zeigt, dass ihm ein ganzes Bündel an Sondergesetzen
folgte, bei deren Ausarbeitung wissenschaftliche Experten eine „dominierende
Rolle“ spielten.121 Anschließend daran formuliert sie ihre dritte These, nach der
es nicht allein bei einer staatlichen Regulierung geblieben sei. Im Rahmen ge-
setzlicher Bestimmungen hätten auch „neue normgebende Akteure“ Beiträge zur
Ausdifferenzierung dieser Normierungprozesse geleistet.122 Vor dem Hinter-
grund der seit Ende des 18. Jahrhunderts entstehenden Auffassung, nach der
„Konsumenten eine zentrale Rolle in der Ausgestaltung und Entwicklung der
Volkswirtschaft einnähmen und damit auch das Angebot des Marktes ent-
scheidend beeinflussten“, seien gegen Ende des 19. Jahrhunderts verschiedene
Akteursgruppen entstanden, die sich der Regulierung der Nahrungsmittelqua-
lität verschrieben hätten, um Konsumenten zu schützen.123
Dazu zählt Hierholzer einerseits das Nahrungsmittelgewerbe, dessen Mar-
ketingstrategien auf die „Generierung von Vertrauen in höherstehende Quali-
täten“ abzielten.124 Im Rahmen dieser Studie müssen auch koloniale Interes-
senverbände wie die Deutsche Kolonialgesellschaft erwähnt werden, die durch
die Inszenierung von Kolonialwaren auf Ausstellung und in Publikationen das
Vertrauen in exotische aber auch vertraute Geschmäcker von Nahrungsmitteln
aus den Kolonien herstellen wollte.125 „Natürliche Anwälte gegen Waarenfäl-
116 Vgl. ebd., S. 23.
117 Vgl. Kap. 4.1





123 Ebd., S. 319.
124 Ebd., S. 276.
125 Vgl. Kap. 4.1.2
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schung“ seien, so erklärt Hierholzer, auch die Konsumgenossenschaften gewe-
sen. Diese wollten ihren Kunden zwar in erster Linie eine Alternative zur wirt-
schaftlichen Abhängigkeit von lokalen Händlern bieten, die genossenschaftlich
organisierten Kleinhandelsgeschäfte schrieben sich aber oft auch den Schutz der
Konsumenten vor Nahrungsmittelfälschungen auf die Fahnen.126 Zu den Ak-
teuren der Nahrungsmittelregulierung hätten außerdem die städtischen
Selbsthilfevereine gehört, die sich in den späten 1870er Jahren anlässlich einer
von ihnen konstatierten Untätigkeit der Behörden bei der Aufdeckung von
Nahrungsmittelfälschungen gründeten.127 Deren Initiatoren waren Apotheker,
Chemiker, Lehrer oder Ärzte, deren Ziel die Gründung eigener Institutionen zur
chemischen und hygienischen Überwachung der Lebensmittelqualität war.128
Hier muss auf die Ernennung von Hoflieferanten durch die europäischen
Höfe verwiesenwerden, die ebenfalls den diskursiven Rahmenbedingungen der
Konsumgesellschaft im Kaiserreich angepasst wurde. Diese tradierte Kultur-
praxis garantierte sowohl den Hofwirtschaften als auch ausgezeichneten
Händlern und Herstellern sowie deren Kunden eine gehobene und exquisite
Qualität für Lebensmittel. Auch wenn Hierholzer „höherstehende Niveaus“ in
Betracht zieht, arbeitet sie deren ästhetischeMerkmale nicht explizit heraus. Wie
schon Ellerbrock und Spiekermann berücksichtigt sie die Ausgestaltung ge-
schmacklicher Qualität lediglich vor dem Hintergrund der Einführung neuer
industrieller Produkte. Zur „Verbesserung vonAussehen undGeschmack [seien]
Zusatzstoffe erfunden“ worden, die unter anderem zu einer Standardisierung
des Warenangebots führten, die sich „auf die Konsistenz und Größe, aber auch
auf den Geschmack“ bezog.129 Diese Veränderung wurde nur bezüglich der
Versorgungsabsicherung als „Verbesserung“ gesehen, also hinsichtlich der
quantitativen Zunahme von Lebensmitteln mit einer normativ ausreichenden
Qualität, nicht im Rahmen der zeitgenössischen Kochkunst.130
2.1.4 Ästhetische Qualitätsmerkmale aus soziologischer Perspektive
(Stephen Mennell)
Dabei zeigte StephenMennell bereits 1988, dass die geschmackliche Ästhetik der
gehobenen und exquisitenKüche sich seit dem16. und 17. Jahrhundert qualitativ
weiter entwickelt hatte.131 In der geschmacklichen Verfeinerung sieht der Er-
nährungshistoriker eineMöglichkeit zur sozialen Distinktion. Nicht mehr durch
Quantität, die Mennell als Charakteristikum höfischer Ernährung des Mittelal-
ters diagnostiziert, seien seit der frühen Neuzeit soziale Unterschiede hervor-
126 Vgl. ebd., S. 302 ff.
127 Vgl. ebd., S. 289 ff.
128 Vgl. ebd., S. 297.
129 Ebd., S. 44.
130 Vgl. ebd.
131 Vgl.Mennell, Stephen:DieKultivierungdesAppetits. DieGeschichte des Essens vomMittelalter
bis heute. Aus dem Englischen von Rainer von Savigny, Frankfurt a.M. 1988, S. 53 ff.
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gehoben worden, sondern über die Qualität der Produkte: „Es wäre im 16. oder
17. Jahrhundert für den Adel physisch unmöglich gewesen, noch größere
Mengen zu essen.“132 Ausgehend von den italienischen Renaissancehöfen sei es
in den Höfen des französischen Adels im 17. und 18. Jahrhundert zu einer
„Verschiebung von ostentativer Quantität zu kultivierter Qualität“ gekom-
men.133Abgesehen davon, dass diese Verbreitungsthese im gesamteuropäischen
Kontext reichlich unterkomplex ausfällt und zum Beispiel den deutschen Höfen
im17. und 18. Jahrhundert keinenRaumzur Entfaltung einer eigenenKochkunst
zugesteht, kann auch Mennells These einer fortschreitenden Kultivierung des
Appetits nicht ohne weiteres übernommen werden.
Ausgehend vom entwicklungssoziologischen Ansatz Norbert Elias’ gilt
Mennells Interesse den ästhetischenAusprägungen von Ernährung, Kochen und
kulinarischem Geschmack, die er für die höheren sozialen Schichten Englands
und Frankreichs seit dem Mittelalter als grundlegende strukturbildende Mo-
mente ansieht.134 Gesellschaftliche Entwicklung sei dabei das Ergebnis von
Konflikten und Konkurrenzkämpfen zwischen sozialen Gruppen, was sich auf
kultureller Ebene unter anderem in der vermehrten ästhetischen Ausgestaltung
der Ernährungsformen widerspiegele.135
Dagegen lässt sichmit Iris Därmann einwenden, dass die Sozialität nichts ist,
was einer Tischgesellschaft vorausgeht. Wie die Kulturwissenschaftlerin zu
Recht ausführt sei Sozialität „nicht die rein äußerliche Zusammenfügung der
zuvor voneinander getrennten und“ – wie sie mit einem Zitat Immanuel Kants
zuspitzt – „,jederzeit in […] Kriegsrüstung’ befindlichen Individuen“.136Auch sei
die Tischgesellschaft umgekehrt „nicht die symbiotische Einswerdung im kol-
lektiven Körper der Ekstase […] oder gar das hysterische Ornament der Masse,
die die Singularitäten, zumindest zeitweilig, beide gleichermaßen vernichten.“137
Sozialität, so fasst Därmann zusammen, liege „nicht einfach vor, [sei] nicht
einfach schlechterdings vorhanden, sondern [müsse] Tag für Tag durch kultu-
relle und phatische Praktiken der Mit-Teilung gebildet, wiederhergestellt, un-
terhalten, exponiert und so je von neuem dem Schweigen und der A-Sozialität
entrissen werden.“138 Mit anderen Worten spiegeln die ästhetischen Ausfor-
132 Ebd., S. 56.
133 Ebd., S. 57.
134 Vgl. ebd., S. 35. Sowie: Elias, Norbert: Die höfische Gesellschaft. Untersuchungen zur Soziologie
des Königtums und der höfischen Aristokratie, Frankfurt a.M. 1983.
135 Vgl. Mennell, Stephen: Die Kultivierung des Appetits, (wie Anm. 131), S. 35.
136 Därmann, Iris: Die Tischgesellschaft. Zur Einführung. In: Därmann, Iris/Lemke, Harald (Hg.):
Die Tischgesellschaft. Philosophische und kulturwissenschaftliche Annährungen, Bielefeld
2008, S. 16–17.
137 Vgl. ebd. Die von Därmann verwendete Formulierung „Ornament der Masse“ bezieht sich auf
einen Artikel von Siegfried Kracauer. Mit dieser Formulierung beschrieb der Soziologe 1927 die
massenmediale Verbreitung kulturellerMuster wie die Tanzbewegungen der Revuetanzgruppe
„Tiller Girls“. Als Träger und Rezipient dieses Ornaments beschreibt Kracauer im sozialkriti-
schen Tenor der Weimarer Zeit die indifferente Menschenmasse, in der dem Individuum keine
Relevanz zukommt. Vgl. Kracauer, Siegfried: Das Ornament der Masse. In: Kracauer, Siegfried:
Das Ornament der Masse. Essays, Frankfurt a.M. 1977, S. 50–64.
138 Vgl. ebd.
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mungen der Kochkunst und das sie umgebende tafelkulturelle Ensemble ge-
sellschaftliche Situationen nicht wider, sondern sie bilden erst kulturelle Vor-
aussetzungen für das potentielle Entstehen sozialer Strukturen. Einzelne Indi-
viduen können sich innerhalb dieser diskursiven Rahmen sowohl ostentativ als
auch dezent zueinander verhalten. Außerhalb dieser Rahmensetzungen ist das
schwer denkbar.139
Auch an den Höfen fanden sich daher Tafelgesellschaften nicht primär zu-
sammen, um sich gegen andere soziale Gruppierungen abzugrenzen. Soziale
Ausgrenzungen von der höfischen Tafel erfolgen vielmehr erst durch konstru-
ierte hierarchische Unterschiede zwischen den Anwesenden und durch unter-
schiedliche Qualitätsniveaus der servierten Speisen.
Diesen Zusammenhang hat auch Daniëlle de Vooght am Beispiel sozialer
Netzwerke und kultureller Muster der Machtausübung am belgischen Hof
während der Regierungsperioden Leopolds I. (1831–1865) und Leopolds II.
(1865–1909) gezeigt.140 Auf der Basis von Gästelisten verschiedener am belgi-
schen Königshof abgehaltener Tafeln analysierte sie zunächst die sozialen
Netzwerke, die anlässlich solcher Ereignisse entstehen konnten und verband
daraus resultierende Ergebnissemit einer qualitativenAnalyse vonMenükarten.
Ihr Fokus lag auf dem sozial distinktiven Charakter verschiedener Niveaus der
belgischen Hofküche.141 De Vooght kann mit ihren Analysen zeigen, dass der
belgische Königshof über das gesamte 19. Jahrhundert stets ein „locus of (cul-
tural) power“ geblieben ist.142
Damit wird ein weiteres Problem von Mennells Ansatz deutlich. Dieser
scheint nämlich durch seine starke soziologische Ausrichtung für die Kochkunst
europäischerHofküchen im19. Jahrhundert blind zu sein. Seit der Französischen
Revolution, in der gängige sozialgeschichtliche Narrative den Anfang vom
Untergang des Adels im 19. Jahrhundert und den beginnenden Aufstieg des
Bürgertums in Europa sehen, habe sich, meint Mennell, die europäische Koch-
kunst sukzessive in die Restaurantküchen verlagert, deren Impulse zu einer
immer stärkeren Betonung der Relationen zwischen den „natürlichen“Aromen
der Hauptzutaten führten.143 Auch Eva Barlösius betont, dass es charakteristisch
„für die aristokratische Küche [gewesen sei], den Eigengeschmack der Speisen
zu übertünchen und verschiedenste Lebensmittel miteinander zu kombinieren.“
Es scheinen, so fährt die Ernährungssoziologin fort, „kaumVorstellungen davon
existiert zu haben, welche Lebensmittel geruchlich und geschmacklich zusam-
menpassen.“144 Diese Bemerkung lasse man sich auf der Zunge zergehen. Nach
Barlösius sei beim „aristokratischen Kochstil […] die ästhetische Gestaltung
139 Vgl. ebd.
140 Vgl. De Vooght, Daniëlle: The King Invites. Performing Power at a Courtly Dining Table, Bern
2012.
141 Vgl. ebd., S. 31.
142 Ebd., S. 243.
143 Vgl. Mennell, Stephen: Die Kultivierung des Appetits, (wie Anm. 131), S. 57–58.
144 Barlösius, Eva: Soziologiedes Essens. Eine sozial- undkulturwissenschaftlicheEinführung indie
Ernährungsforschung. 2., völlig überarbeitete Auflage, Weinheim München 2011, S. 145–146.
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darauf konzentriert, Speisen zu dekorieren und repräsentativ darzustellen.“145
Die Ausprägung exquisiter Geschmäcker konnte sich nach Barlösius in Ab-
grenzung zur „aristokratischen“ erst in der „bürgerlichen Küche“ entwickeln.146
Mennell sieht die Entstehung dieses Gegensatzes in einer „bürgerlich-wirt-
schaftlichen Rationalität“ begründet, deren Vertreter schon bei der Auswahl der
Lebensmittel „unter stärkerem Druck“ gestanden haben „als der Adel“, dessen
„höfische Rationalität“ sich nicht an finanziellen Fragen, sondern nur an der
gesellschaftlichen Repräsentation orientiert habe.147 Restaurantköche seien also
finanziellen Zwängen unterworfen gewesen, die dazu führten, dass sie ihre
Aufmerksamkeit vor allem der geschmacklichen Ästhetik der Zutaten widmen
mussten, anders als Hofköche, die sich auf die repräsentativen Ausgestaltung
von Gerichten oder Menüs konzentrieren konnten.148 Aus dieser Perspektive
kann nicht erklärt werden, warum der sächsische Hof im Verlauf des 19. Jahr-
hunderts von der Eigenversorgungmit regionalen Nahrungsmitteln vollständig
zur Fremdversorgung überging, indem die Hofwirtschaft Verträge mit externen
Händlern und Herstellern abschloss, in denen stabile und verhältnismäßig
günstige Preise festgelegt wurden.149
Außerdemwürde dieses Entwicklungsmodell zumindest für Dresden einen
großen Teil der Kochkunst um 1900 ausblenden. Denn selbst wenn sich im
Verlauf des 19. Jahrhunderts zahlreiche innovative Restaurantküchen in der
Stadt etabliert hatten, kochte man auch am Hof und in herrschaftlichen Haus-
halten auf den höchsten zeitgenössischen Niveaus. Umdie Qualität der Zutaten,
die für eine solche Kochkunst nötig waren, erfassen zu können, sind also Her-
angehensweisen nötig, die sich nicht vorrangig an wirtschaftlichen, sozialen
oder rechtlichen Rahmen orientieren, sondern an den ästhetischen Mustern der
Kochkunst. Im Kern steht dabei die Frage nach dem Geschmack von Nah-
rungsmitteln. Antworten finden sich unter anderem in der Gastrokritik, in eth-
nologischen Arbeiten und in der Erkenntnistheorie.
2.1.5 Eine gastrokritische Position (Jürgen Dollase)
Im Jahr 2009 schlug JürgenDollase die Entwicklung einer Theorie der Kochkunst
vor, in deren Kern ein reflektiertes Verständnis von Geschmack stehen solle.
„Geschmack“, so führt der Gastrokritiker aus, sei zunächst „das Produkt einer
ganzen Ansammlung von unglücklichen Umständen, Nichtwissen, Erziehung
oder Nichterziehung“, mit anderen Worten das Ergebnis soziokultureller Prä-
145 Vgl. ebd., S. 146.
146 Vgl. ebd. Sowie: Barlösius, Eva: Eßgenuß als eigenlogisches soziales Gestaltungsprinzip. Zur
Soziologie des Essens undTrinkens, dargestellt amBeispiel der grande cuisine Frankreichs, Diss.
Hannover 1988.
147 Ebd., Mennell, Stephen: Die Kultivierung des Appetits, (wie Anm. 131), S. 57.
148 Vgl. ebd.
149 Vgl. Kap. 3.2 und Kap. 3.3.
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gungen, die sich individuell unterscheiden.150 Oft folge auf diese Erkenntnis die
reflexhafte Aussage, über „Geschmack [ließe] sich nicht streiten“, die Dollase
jedoch nicht zu akzeptieren bereit ist.151 So hat schon Stephen Mennell in Bezug
auf John Stuart Mills Schrift „Über die Freiheit“ auf die tiefe Verwurzelung
solcher Redewendungen inmodernenDiskursen zum Individuum verwiesen.152
Aus einer derart engen liberalen Perspektive, ließe sich die Entwicklung kom-
plexer Kochstile und Geschmacksmuster jedoch nur schwer rekonstruieren.153
Diese Ansicht teilt Dollase, denn gerade in der Vielfalt subjektiver Geschmäcker
liege das fruchtbare Potential für eine Kritik der menschlichen Wahrnehmung:
„Man [könne] über kaum etwas besser streiten, als über Geschmack.“154 Neben
dieser kritischen Hinterfragung eigener und fremder kulinarischer Standpunkte
sieht der Gastrokritiker aber auch die Notwendigkeit, „das eßbare Objekt“ einer
eingehenden Untersuchung zu unterziehen.155 Die Leitfrage seiner Theoriebil-
dung lautet daher: „Es schmeckt. Aber warum?“156
Umdiese Frage zu beantworten unterteilt Dollase denWeg zu seiner Theorie
der Kochkunst in fünf Reflexionsstufen, die es ermöglichen sollen, ein Gericht zu
analysieren. Dabei greift er auf Erfahrungen mit der von ihm publizierten „Ge-
schmacksschule“ zurück, mit der er durch das Arrangement sogenannter Löf-
felgerichte dieAusbildung des „kulinarischenWahlverhaltens“ in der deutschen
Gesellschaft fördern möchte.157
Entscheidend sei für seine Theorie erstens die „Materialauswahl“, das heißt
„dieAuswahl zumEssen geeigneterMaterialien in allen ihren Formen“.158Daran
anschließend werden Lebensmittel zweitens im Rahmen ihrer „Materialvorbe-
reitung“ durchdacht, die verschiedene Tätigkeiten umfasse, „die noch keine
grundsätzliche Veränderung des Geschmacks“ bedeuten.159 Dazu gehöre das
Entfernen des Fells bei Tieren ebenso wie die komplexen Schneidetechniken
japanischer Sushiköche.160Als dritte Stufe beschreibt Dollase die „Aromatisierung
des Ausgangsmaterials“, das heißt „alle absichtlichen Eingriffe zur Veränderung
150 Dollase, Jürgen: Wenn der Kopf zum Magen kommt, (wie Anm. 19), S. 68.
151 Vgl. ebd.
152 Vgl. Mennell, Stephen: Die Kultivierung des Appetits, (wie Anm. 131), S. 11. Mills hatte unter
anderem seinemKapitel über „die Begrenzung derMacht der Gesellschaft über den Einzelnen“,
in dem er die Handlungsfreiheit des Individuums im Rahmen gesellschaftlicher Zwänge dis-
kutierte, gefordert „Der Geschmack eines Menschen ist aber, ebenso wie seine Meinung oder
seine Börse, seine eigene Sache.“Vgl.Mills, John Stuart:Überdie Freiheit. Auf derGrundlageder
Übersetzung von Else Wentscher neu herausgegeben von Horst D. Brandt, Hamburg 2009,
S. 119.
153 Vgl. Mennell, Stephen: Die Kultivierung des Appetits, (wie Anm. 131), S. 11 ff.
154 Dollase, Jürgen: Wenn der Kopf zum Magen kommt, (wie Anm. 19), S. 68.
155 Vgl. ebd., S. 69.
156 Ebd.
157 Vgl. Dollase, Jürgen:DieGeschmacksschule,Wiesbaden 2007, S. 6. Sowie:Dollase, Jürgen:Wenn
der Kopf zum Magen kommt, (wie Anm. 19), S. 73.
158 Ebd., S. 78. Der Begriff „Materialauswahl“ ist wie auch folgende von Dollase zitierte Begriffe im
Original kursiv hervorgehoben.
159 Vgl. ebd., S. 79.
160 Vgl. ebd.
2 Literatur, Quellen, Aufbau32
des Aromas“.161 Oft werde hier als Beispiel die sogenannte Maillard-Reaktion
zur Garung von Fleisch genannt.162Die vierte Reflexionsstufe bilde die „Variation
der Aggregatzustände“.163 Die Veränderungen von Texturen und Temperaturen
sowie die Herstellung von Flüssigkeit, Mousse oder Schaum seien demnach
Zubereitungsarten, bei denen feste oder flüssige Lebensmittel zum Zweck ihrer
geschmacksästhetischen Ausgestaltung chemischen oder physikalischen Pro-
zessen unterzogen werden.164 Auf der fünften Stufe schließlich plädiert Dollase
für eine Reflexion der gesamten „kulinarische[n] Konstruktion“, die einzelne Ma-
terialien zwecks Ausgestaltung einer kulinarischen Ästhetik zu „komplexeren
Gebilden“ kombiniere.165 Neben Aromen, deren Ausgestaltung die „klassische
Hochküche“ charakterisiere, könnten, so Dollase, auch Temperaturen, Texturen,
Gerüche oder Geräusche zu kulinarischen Mustern arrangiert werden.166
Der Gastrokritiker sieht somit auf den ersten vier Stufen die fortschreitende
Analyse des Ausgangsmaterials mit technischen, physikalischen und chemi-
schen Methoden als Entwicklungsmoment seiner kulinarischen Ästhetik. Die
geschmackliche Intensivierung soll dabei ein möglichst vielfältiges Spektrum
erzeugen, das auf der letzten Stufe in kreativeGesamtmuster angeordnetwerden
kann.
Dass Dollase dabei vor allem gegenwärtige zeitgenössische Küchen im Blick
hat, wird an seinem Lob der Molekularküche Féran Adrias deutlich. Diesen
Sachverhalt versinnbildlicht aber auch die empirische Basis seiner Theoriebil-
dung. So können Löffelgerichte in anderem Maße zu komplexen kulinarischen
Konstruktionen entwickelt werden als zum Beispiel Tellergerichte oder ganze
Menüfolgen. Deren Gestaltungsgrade sind mit Dollases Theorie nur schwer er-
fassbar, weshalb er wohl auch in der von ihm so genannten „klassischen
Hochküche“ ein rückständigeres undweniger kreatives System sieht.Was genau
er unter dieser klassischen Küche versteht, wird im Verlauf seines Aufsatzes
deutlich.167
Dort versucht Dollase die Intensitäts- und Komplexitätsgrade der fünf
Theoriestufen in einem Balkendiagramm zu visualisieren. Er demonstriert diese
grafische Umsetzung an verschiedenen Küchen, wobei er Vergleiche zwischen
der „Japanischen Küche“, der Molekularküche Féran Adriàs, der „Nouvelle
Cuisine“ und eben einer „klassisch-französische[n] Küche“ zieht, die er histo-
risch „vor der Nouvelle Cuisine“ verortet.168 Die geschmackliche Ausgestaltung
dieser klassischen Küche zeichne sich demnach durch die Auswahl und Verar-
beitung des Materials aus – die entsprechenden Balken in Dollases Diagramm
sind höher dargestellt als die anderen drei Balken.169 Auch der Grad der Aro-
161 Ebd., S. 80.
162 Vgl. ebd.
163 Vgl. ebd.
164 Vgl. ebd., S. 80–81.
165 Vgl. ebd., S. 81.
166 Vgl. ebd.
167 Vgl. ebd., S. 81.
168 Vgl. ebd., S. 81 ff.
169 Vgl. ebd., S. 84.
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matisierung des Ausgangsmaterials übersteige den Grad der Variation der Ag-
gregatzustände. Dollase schlussfolgert, dass die kulinarische Konstruktion in
der klassischen Küche vor allem auf Aromen basiert habe.170
Untersuchungen von Rezepten aus der Zeit um 1900, die 2013 im Rahmen
einer „kulinarischen Archäologie“ nachgekocht wurden, legen für das deutsche
Kaiserreich eine andere Deutung nahe.171 Zumindest in der zeitgenössischen
exquisiten Küche wurde Temperatur und Textur durchaus Bedeutung beige-
messen.172
2.1.6 Strukturalistische Positionen
Aus kulturhistorischer Perspektive offenbart sich hier eine Schwachstelle, die
Dollases Theorie mit den Theorien strukturalistischer Denkerinnen und Denker
teilt. Der Gastrokritiker legt zwar großen Wert auf eine kulturell gleichwertige
Darstellung verschiedener Küchen. Er zweifelt beispielsweise an der Bedeutung
des Garens von Fleisch als überlegene europäische Kulturpraxis.173 Wie bereits
Mennell betont hat, könnten weder der Übergang vom Rohen zum Gekochten –
der unter anderem titelgebendwar für den ersten Band von Claude Lévi-Strauss
monumentaler Untersuchung der menschlichenMythenstrukturen174 – noch die
umfassendere Kulturpraxis des Garens als Merkmale zivilisatorischen Fort-
schritts betrachtet werden.175 Die dieser These inhärente Dichotomie zwischen
Natur und Kultur verlange, wie Mennell treffend formuliert, „ziemlich viel
geistige Akrobatik“.176 Tatsächlich ist es schwer nachvollziehbar, wenn Lévi-
Strauss das Kochen als höherwertigere Kulturtechnik beschreibt als das Grillen,
Braten oderRäuchern, nurweil für ersteres Töpfe oder ähnliche Behälter benötigt
werden und für letzteres lediglich eine Feuerstelle.177 Dem fügt Dollase einen
Hinweis auf die „ausgetüftelte Kultur des Roh-Essens in Japan“ hinzu, die „in
keinerWeise gegenüber der europäischen Kultur des Garens als unterentwickelt
bezeichnet werden“ könne.178 Im Kern hat seine Theorie jedoch ein ähnliches
Problem wie die strukturalistischen Modelle von Claude Lévi-Strauss, Roland
170 Vgl. ebd., S. 81.
171 Matzerath, Josef/Nebrich, Volkhard: Produktküche. Europäische Kochkunst aus der feinen
Küche des Dresdner Hofes. Für heute nachgekocht von Volkhard Nebrich aus Ernst Max
Pötzsch: Vollständige Herrschaftsküche des Kronprinzen von Sachsen (Dresden 1898–1899),
Ostfildern 2013, S. 7.
172 Vgl. ebd.
173 Vgl. Dollase, Jürgen: Wenn der Kopf zum Magen kommt, (wie Anm. 19), S. 81.
174 Vgl. Lévi-Strauss, Claude: Mythologica I. Das Rohe und das Gekochte., Frankfurt a.M. 1971.
175 Dollase, Jürgen: Wenn der Kopf zum Magen kommt, (wie Anm. 19), S. 81.
176 Mennell, Stephen: Die Kultivierung des Appetits, (wie Anm. 131), S. 25.
177 Vgl. ebd.
178 Dollase, Jürgen: Wenn der Kopf zum Magen kommt, (wie Anm. 19), S. 80.
2 Literatur, Quellen, Aufbau34
Barthes, Mary Douglas oder auch Pierre Bourdieu.179 Diese Modelle implizieren
allzu simple Entwicklungsthesen.180
Lévi-Strauss kulinarisches Dreieck als Untersuchungsraster in der „kulina-
rischen Ethnologie“181, Barthes gegenwartsbezogene „Psychosoziologie der
zeitgenössischen Ernährung“,182 Douglas Analyse von symbolischen Mahlzei-
tenstrukturen183 und Bourdieus Identifizierung spezifischer Geschmäcker mit
gesellschaftlichen Klassen184 nehmen zwar wichtige Aspekte der menschlichen
Nahrung in den Fokus, wodurch sie der kulturwissenschaftlichen Ernährungs-
forschung zahlreiche neue Perspektiven eröffnet haben, für ihre adäquate kul-
turhistorische Anwendungmüssten sie aber zumindest modifiziert werden. Mit
Mennell kann festgehalten werden, dass diese strukturalistischen Theorien die
„Codes und Tiefenstrukturen“, die sie zu finden hoffen, allzu oft als „statisch
und unverändert“ darstellen.185 Der Wandelbarkeit kulturell geprägter Ge-
schmackspräferenzen bieten sie meistens wenig Raum.186
Auch Dollases Aussage, seine Stufentheorie könne die „Aneignung des
Kochens in allen möglichen Ausprägungen […] beschreiben, und zwar von der
ersten Annäherung des Menschen an das Kochen in der Frühzeit bis hin zur
aktuellen Moderne, und das in universeller Sicht, also auch in allen möglichen
Kulturen“, ist somit eher fraglich.187 Nach eigenen Angaben verwendet er his-
torische Beispiele aber lediglich zur „Demonstration der graphischen Darstel-
lung“.188 Er benötigt sie weiterhin, um die Entwicklung seiner Theorie der
Kochkunst zu legitimieren. Anschließend an seine historischen Darstellungen
argumentiert er, dass „in bestimmten Küchen […] theoretisch an verschiedenen
Stellen noch sehr viel Luft nach oben“ sei. Das Ziel seiner Theorie, die „besonders
179 Überblickend vgl. Mennell, Stephen: Die Kultivierung des Appetits, (wie Anm. 131), S. 22–31.
Sowie allgemein zur Problematik von Strukturalismus undGeschichtsschreibung: Daniels, Ute:
Kompendium Kulturgeschichte, (wie Anm. 21), S. 120–149.
180 Mennell, Stephen: Die Kultivierung des Appetits, (wie Anm. 131), S. 25.
181 Vgl. das Kapitel „Kleine Abhandlung in kulinarischer Ethnologie“ in: Lévi-Strauss, Claude:
Mythologica III. Ursprung der Tischsitten, Paris 1973, S. 505–532. Sowie Lévi-Strauss’ Vor-
überlegungen zumkulinarischenDreieck in: Lévi-Strauss, Claude: Le triangle culinaire. In: L’arc,
Nr. 26, Aix-en-Provence 1965, S. 19–29.
182 Vgl. Barthes, Roland: Für eine Psycho-Soziologie der zeitgenössischenErnährung. In: Freiburger
Universitätsblätter, Heft 75, 1982, S. 65–73. Sowie Barthes Analyse von „Beefsteak und Pommes
Frites“ in: Barthes, Roland: Mythen des Alltags, Frankfurt a. M. 1964, S. 36–38.
183 Douglas, Mary: Deciphering a Meal. In: Daedalus, Bd. 101, Nr. 1, S. 61–81.
184 Vgl. Bourdieu, Pierre: Die feinen Unterschiede. Kritik der gesellschaftlichen Urteilskraft,
Frankfurt a.M. 2012, S. 405 ff.
185 Vgl. Mennell, Stephen: Die Kultivierung des Appetits, (wie Anm. 131), S. 32. Ute Daniels hat am
Beispiel von Lévi-Strauss gezeigt, dass dieser die historische und die strukturalistische Er-
kenntnispraxis als verschiedene wissenschaftliche Herangehensweisen betrachtete, die sich für
den Ethnologen gegenseitig ausschlossen. Wenn man der strukturalistischen Methode aber
ihren universalen Anspruch abspricht, dann kann sie durchaus auch für die Geschichtswis-
senschaften Erkenntnisse bringen. Vgl. Daniels, Ute: Kompendium Kulturgeschichte, (wie
Anm. 21), S. 136–137.
186 Vgl. Mennell, Stephen: Die Kultivierung des Appetits, (wie Anm. 131), S. 32.
187 Vgl. Dollase, Jürgen: Wenn der Kopf zum Magen kommt, (wie Anm. 19), S. 77.
188 Ebd., S. 83.
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ausgefeilte kulinarische Konstruktion“ nennt Dollase folgerichtig „strukturalis-
tischeKonstruktion (oderKüche)“.189Deren komplexesteAusprägung sei bei der
vollen praktischen Umsetzung aller Theoriestufen erreicht. An dieser Stelle wird
deutlich, dass Dollase seinen Betrachtungen ein teleologisches Entwicklungs-
modell zugrunde legt, das auf die größtmögliche Hebung der Kochkunst zielt.
Phänomene wie modische Veränderungen oder andere konsumkulturelle, po-
litische, soziale oder wirtschaftliche Einflüsse auf den Wandel von Ge-
schmacksmustern können damit nurmarginal erfasst werden. Der Versuch, eine
universale Theorie der Kochkunst zu entwerfen, kann daher nur scheitern.
Dennoch lässt sich zumindest Dollases Stufenmodell als epistemologische
Folie verwenden. Gerade seine Ausführungen zurMaterialauswahl entfalten im
Rahmen dieser Arbeit ihre Relevanz. So betont der Gastrokritiker, dass einer der
wichtigsten Aspekte bei der Auswahl von Lebensmitteln die „Produktqualität“
sei, deren Spektrum sich von der reinen Bestimmung der Essbarkeit bis zu dem
erstrecke, was er „singuläre[…] Hyperprodukte“ nennt.190 Dieses Spektrum
beschreibt nichts anderes als die Qualitätsniveaus von Nahrungsmitteln. Diese
erstrecken sich im Rahmen dieser Studie von der geringen Qualität, die das
gerade noch Essbare bezeichnet, zur exquisiten Qualität singulärer Spitzenpro-
dukte, die qualitativ noch aus dem Niveau gehobener Produkte herausragen.
Die Gründe für Exquisität sind verschieden. Sie hängen vom jeweiligen dis-
kursiven Rahmen ab, in dem dieses Qualitätsniveau artikuliert wird.
In diesem Sinne darf auch Dollases Betonung der kulturellen Kontexte von
Qualitätskriterien und ihrer interkulturellen Gleichberechtigung nicht uner-
wähnt bleiben. Nach seiner Ansicht stünden die Frischekriterien des europäi-
schen Fischhandels dem Konsum von „verfaultem“ Fleisch in anderen Kulturen
gleichwertig gegenüber.191 Beim sogenannten Hautgout, der unter anderem den
intensiven Geschmack von überlang abgehangenem Fleisch beschreibt, ist die
Differenz zwischen exquisiter Qualität und Verdorbenem oft nur im Einzelfall
auszumachen. Manche französischen Käse gehören zu den Delikatessen, deren
exquisiter Hautgout sich erst mit fortgeschrittenem Befall durch einen Schim-
melpilz entfaltet.192 Fäulnis kann damit nicht zwangsläufig als Signum dafür
angesehen werden, dass ein Lebensmittel verdorben ist.
189 Ebd., S. 81.
190 Mit dem Neologismus „Hyperprodukte“ benennt Dollase Produkte, deren Qualität über die-
jenige sogenannter „Spitzenprodukte“ hinausgeht, in dem sie alle für sie relevanten Qualitäts-
kriterien erfüllen. Der Gastrokritiker schwärmt beispielsweise von einem neun Kilogramm
schweren Steinbutt aus wildem Fang, „weil er in dieser Größe und bei dieser Herkunft um
Klassen besser [schmecke] als ein kleiner Steinbutt aus der Fischzucht“. Dollase, Jürgen: Wenn
der Kopf zum Magen kommt, (wie Anm. 19), S. 79.
191 Vgl. ebd., S. 79.
192 Vgl. u.a. Kap. 4.1.5.
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2.1.7 Eine phänomenologische Position (Harald Lemke)
Als Erkenntnisrahmen verwendet auch der Philosoph Harald Lemke Dollases
Stufenmodell, wenn er sich mit der Kunst des Essens auseinandersetzt. Seine
eigene Disziplin, die Sinnesphilosophie, habe sowohl den Geschmacks- als auch
den Geruchssinn gegenüber dem Sehen und Hören systematisch degradiert.193
Als „Nahsinnen“ sei diesen Sinnen in erkenntnistheoretischen Diskursen jegli-
ches Potential zu einer umfassenden objektiven Erkenntnis aberkannt worden,
denn als solche hätten sie keine ausreichende Distanz zum erkennbaren Ob-
jekt.194 Lemke argumentiert, dass diese Ansicht vor allem auf der physiologi-
schen Reduzierung des Geschmacks auf einen Sinnesreiz basiere. Diese vor-
rangig biologischmotivierte Sicht untersuche diemolekularen Voraussetzungen
von Nahrungsmitteln, wobei der Geschmackssinn zum Empfänger chemischer
Reize degradiert werde. Die „Höhe der Verfeinerung“ der „verschiedenen Ge-
schmäcker eines feinenMahls“ sei einer solchen Sichtweise fern. Dabei zeige sich
doch schon beim „vorschmeckenden Einkauf […] dass der angeblich primitive
Geschmackssinn weltumspannende Realitäten und Kausalitäten [umfasse] und
auf Wissen und viel Kenntnissen [basiere], die eine differenzierte Auswahl er-
forderlich“195 machen. Somit betont auch Lemke die Relevanz, die ästhetische
Dimensionen der Qualität von Lebensmitteln für deren Auswahl haben.
Weiterhin sieht er der gesellschaftlichen Dimension des kulinarischen Ge-
schmacks bislang zu wenig Aufmerksamkeit gewidmet. Zwar sei das Distink-
tionsvermögen kulinarischer Geschmacksästhetiken für das Frankreich der
Nachkriegszeit von Bourdieu in seiner „Theorie der feinen Unterschiede“ hin-
länglich dargestellt worden.196 Der Soziologe habe bewiesen, dass der Ge-
schmack des Essens auf soziale Positionen und kulturelle Identitäten verweise.197
Außerhalb des soziologischen Diskurses jedoch, konstatiert Lemke, bliebe die
„populäre Wertschätzung, die beispielsweise der Kunst als einer Sache des ge-
sellschaftlichen Geschmacks entgegengebracht [werde], […] der kulinarischen
Lebensweise verwehrt“.198Weiterhin scheint es Lemke „inweiter Ferne zu liegen,
dass Kochen und Esskultur als gesellschaftlich angesehene und wertgeschätzte
Ausdrucksformen der ,Hochkultur’ gelten.“199
Dieser Befund Lemkes lässt sich zumindest für die Zeit des deutschen Kai-
serreichs nicht bestätigen. Das wird im Rahmen dieser Arbeit an verschiedenen
Indizien dargestellt. So vermittelt die Menükartensammlung der Familie Sahrer
von Sahr einen Eindruck von der zeitgenössischen Wertschätzung der künstle-
193 Vgl. Lemke, Harald: Die Kunst des Essens, (wie Anm. 19), S. 156–158. Sowie umfangreicher
Lemke, Harald: Ethik des Essens. Eine Einführung in die Gastrosophie, Berlin 2007.
194 Vgl. Lemke, Harald: Die Kunst des Essens, (wie Anm. 19), S. 154–156.
195 Vgl. ebd., S. 171.
196 Vgl. Lemke, Harald: Die Kunst des Essens, (wie Anm. 19), S. 173–174. Sowie: Bourdieu, Pierre:
Die feinen Unterschiede, (wie Anm. 184), S. 405 ff.
197 Vgl. Lemke, Harald: Die Kunst des Essens, (wie Anm. 19), S. 173–174.
198 Ebd., S. 174.
199 Ebd..
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rischen Gestaltung von Menükarten.200 Und auch andere kulinarische Spuren
aus dieser Zeit wie Kochbücher oder Reklameanzeigen zeugen von hoher Auf-
merksamkeit, die der gehobenen und exquisiten Koch-, Ess- und Tafelkultur
gewidmet wurde. Über die Gründe, warum der Philosoph diese ästhetischen
Ausgestaltungen des kulinarischen Geschmacks nicht wahrzunehmen scheint,
kann nur spekuliert werden. Vorrangig dürfte dies an seiner Auseinanderset-
zung mit Diskursen der Eat Art, der gastrosophischen Ethik und der philoso-
phischen Ästhetik liegen. Dabei ist es wohl bezeichnend, dass er dem Moleku-
larkoch Féran Adria nur einen Exkurs widmet, in welchem er dessen Kochkunst
mit verschiedenen künstlerischen (und nicht kulinarischen) Positionen um-
stellt.201
Auchwenn sich somit konstatieren lässt, dass Lemkeweder die kulinarische
noch die historische Dimension der Kochkunst ausreichend ausgeleuchtet hat,
können seine Schlüsse im Rahmen dieser Arbeit nicht unbeachtet bleiben. Wie
der Philosoph in phänomenologischem Duktus ausführt, habe die Geistesge-
schichte „uns an die skurrile Vorstellung gewöhnt, dass wir ,unmittelbare Ma-
terialqualitäten’, ,sinnlich Gegebenes’ und ,Reize’schmecken würden – so als ob
wir beim Sehen nur die Spektralfarben sehen würden. Doch ebenso wie wir die
bunteWelt derDinge erfassen, [bestehe] auch dieWelt,mit der unserGeschmack
zu tun hat, aus solchenDingen und PhänomenenwieÄpfeln undMöhren, Kiwis
aus Neuseeland, Bio-Schokolade, Süßrahm-Butter, dampfende[m] Gemüse,
probiotische[n] Jogurts, tiefgefrorene[n] Fischstäbchen und lokale[m] Bier mit
Salzgebäck.“202 Mit anderen Worten beeinflussen kulturelle Konnotationen den
Geschmack eines Lebensmittels, womit die Bestimmung der Qualität von Le-
bensmitteln vorrangig von verschiedenen jeweils als spezifisch wahrgenom-
menen ästhetischen Qualitätsmustern abhängt. In Lemkes Worten formuliert
kann Lebensmittelqualität auf der Basis von „unzähligen und mannigfaltigen
Erscheinungsformen von Essbarem, von Geschmäckern und Geschmackssa-
chen, von kulinarischen (und agrarischen) Kunstwerken“ erkannt werden.203
Mit dem gleichen begrifflichen Instrumentarium wie Jürgen Dollase resü-
miert Lemke, dass es „nicht ,einfache Geschmäcker’ [seien], sondern rostrote
Weintrauben, krosse Pommes frites, dampfendes Rocheford-Soufflé, ein Pastinaken-
Kartoffel-Auflauf und die unendliche Reihe solcher Geschmäcker, um die es einer
Theorie des Geschmacks gehen sollte.“204 In diesem Diskurs jedoch ist die his-
torische Dimension der gehobenen und exquisiten Qualität von Lebensmitteln
bislang noch nicht ausreichend gewürdigt worden.
200 Vgl. u.a. Kliewer, Mario: Die Menükartensammlung der Familie Sahrer von Sahr um 1900. In:
Matzerath, Josef/Niering, Annemarie (Hg.): Tafelkultur – Dresden um 1900, Ostfildern 2013,
S. 52–65. Sowie: Kap. 5.2.
201 Vgl. Lemke, Harald: Die Kunst des Essens, (wie Anm. 19), S. 28–32.
202 Ebd., S. 169.
203 Ebd.
204 Ebd.
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2.2 Gehobene und exquisite Nahrungsmittel für den
Dresdner Königshof in der Konsumgesellschaft im
deutschen Kaiserreich
Basierend auf diesen Vorüberlegungen legt die vorliegende Studie ihren Fokus
auf die beiden oberen Niveaus der Nahrungsmittelqualität in der entstehenden
modernenKonsumgesellschaft in Deutschland. Deren strukturelle Bedingungen
hatten sich, wie Heinz-Gerhard Haupt und Claudius Torp darlegten, in den
Jahrzehnten umdieWende vom19. zum20. Jahrhundert „endgültig etabliert“.205
Das deutsche Kaiserreich erscheint aus dieser Perspektive, wie die beiden Kon-
sumhistoriker ausführen, als Sattelzeit zum Beginn eines „langen 20. Jahrhun-
derts, dessen konsumgesellschaftliche Bedingungen im letzten Drittel des
19. Jahrhunderts Gestalt annahmen und bis heute Gestalt Bestand haben.“206
Für den Untersuchungszeitraum der vorlegenden Studie markieren die
Gründung des deutschen Kaiserreichs 1871 und die Inthronisierung König Al-
berts von Sachsen im Jahr 1873 sowie der Ausbruch des Ersten Weltkrieges im
Jahr 1914 die chronologischen Ränder der politik- und kulturhistorischen Peri-
odisierung. Dabei sollen diese Ränder offen gehalten werden für Entwicklungen
bis in die Gegenwart und Rückgriffe hinter das 19. Jahrhundert. Jürgen Oster-
hammel hat für die Globalgeschichte überzeugend argumentiert, dass histori-
sche Zeiträume und Chronologien für Historiker „nichts als ein Behelf“ sein
können, wenn auch natürlich ein fundamental wichtiger. Die konsumhistorische
Perspektive, die ich mit dieser Studie einnehme, bestimmt demnach in hohem
Maße den Untersuchungszeitraum sowie dieser auch umgekehrt die zugrunde
gelegte Perspektive.207
Als strukturelle Faktoren der modernen Konsumgesellschaft nennen Haupt
und Torp den Rückgang der Selbstversorgung, das Aufblühen des städtischen
Distributionssektors und die Entwicklung innovativer Formen des Einzelhan-
dels.208 Diese führten zusammen mit einer Vervielfältigung medialer „Kataly-
satoren des Konsums“ wie des zeitgenössischen Presse- und Ausstellungswe-
sens und neuer und alter Formen der Reklame zu einer Flut von Konsumver-
sprechen.209 Zudem entwickelte sich der Konsument durch Bestrebungen ver-
205 Vgl. Haupt, Heinz-Gerhard/Torp Claudius: Einleitung: Die vielen Wege der Konsumgesell-
schaft, (wie Anm. 7), S. 11.
206 Vgl. ebd., S. 10–11.
207 Vgl. Osterhammel, Jürgen: Die Verwandlung der Welt. Eine Geschichte des 19. Jahr hunderts,
München 2011, S. 84.
208 Vgl. Haupt, Heinz-Gerhard/Torp Claudius: Einleitung: Die vielen Wege der Konsumgesell-
schaft, (wie Anm. 7), S. 11.
209 Vgl. ebd., S. 11–12. Die verschiedenen kulturellen Formen dieser modernen Konsumkultur hat
Gudrun König umfangreich herausgearbeitet: König, Gudrun M.: Konsumkultur. Inszenierte
Warenwelt um 1900, Wien Köln Weimar 2009. Den Einfluss von Konsum und Ausstellungs-
wesen auf die regionale Identität hat Schramm, Manuel: Konsum und regionale Identität in
Sachsen 1880–2000. die Regionalisierung von Konsumgütern im Spannungsfeld von Nationa-
lisierung und Globalisierung. Vierteljahresschrift für Sozial- undWirtschaftsgeschichte: Beiheft
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schiedener gesellschaftlicher Akteure zur politisch und wissenschaftlich inter-
essanten Figur.210
In diesem historischen Rahmen wurde der Nahrungsmittelkonsum von
Höfen bislang nicht untersucht. Dabei bietet dieses Forschungsfeld die Mög-
lichkeit, die zeitgenössischeWahrnehmung auf gehobene und exquisite Niveaus
von Nahrungsmitteln herauszuarbeiten. Wie in dieser Studie am Beispiel des
Dresdner Hofes während der Regentschaften der sächsischen Könige Albert
(1873–1902), Georg (1902–1904) und Friedrich August III. gezeigt werden soll,
wurden die Qualitätsniveaus „gehoben“ und „exquisit“ vor allem unter ästhe-
tischen Maßstäben bewertet. Deren Bezeichnungen müssen dabei als ge-
schichtswissenschaftliches Erkenntnisraster betrachtet werden. Im Rahmen
ihrer Gesuche um ein sächsisches Hoflieferantenprädikat an das königliche
Oberhofmarschallamt verwiesenNahrungsmittelhändler und -hersteller zudem
auf die „vorzügliche“, „beste“, „hochfeinste“, „ausgezeichnete“ oder sogar
„feine und theilweise eigenartige Qualität“ ihrer Waren. Die konkrete Zuord-
nung zu diesen Qualitätsniveaus erfolgt somit im Einzelfall im historischen
Kontext.
Dazumüssen zunächst die historischenMerkmale herausgearbeitet werden,
nach denen Nahrungsmittel im Rahmen dieser Qualitätsniveaus verortet wur-
den. Kapitel 2 soll daher mit der Analyse exemplarischer Warenketten ästheti-
scheQualitätsmerkmale herausarbeiten, dieman imKaiserreich den Zutaten der
gehobenen und exquisiten Kochkunst zuschrieb. Austern, Fleisch-, Back- und
Konditoreiwaren werden im Sinne von Arjun Appadurais oft zitierter Waren-
definition, die diese als Dinge in bestimmten Situationen beschreibt, in den
komplexen lokalen, regionalen und überregionalen Verflechtungen untersucht,
die die zeitgenössische Sicht auf ihre Qualität um 1900 kulturell prägten.211
Für Nahrungsmittel wurde dieser Ansatz unter anderem im Rahmen der
Globalgeschichte angewandt. Steven Topik und Allen Wells skizzierten die
Warenkreisläufe der für den globalen Handel im Zeitraum von 1870 bis 1945
signifikanten Nahrungs- und Genussmittel Getreide, Weizen, Reis, Zucker,
Kaffee, Tee, Kakao und Tabak. Sie belegten damit den hohen Grad der Integra-
tion verschiedener regionaler Märkte in denWeltmarkt seit den 1870er Jahren.212
Nr. 164, Stuttgart 2002. Für eine europäische Perspektive vgl. Haupt, Heinz-Gerhard: Konsum
und Handel. Europa im 19. und 20. Jahrhundert, Göttingen 2003.
210 Vgl. Haupt, Heinz- Gerhard/Torp Claudius: Einleitung: Die vielen Wege der Konsumgesell-
schaft, (wie Anm. 7), S. 12. Sowie: König, Gudrun M.: Konsumkultur, (wie Anm. 209), S. 302 ff.
211 Vgl. Appadurai, Arjun: Introduction: Commodities and the politics of value. In: Appadurai,
Arjun: The social life of things. Commodities in cultural perspective, Cambridge 1986, S. 13. Die
folgende Darstellung der methodischen Herangehensweise sowie die daran anschließende
Kritik an der jüngeren Dresdner Stadtgeschichte haben Johannes Wolff und ich auch in dem
Aufsatz: Kliewer, Mario/Wolff, Johannes: Austern, Gänseleberpasteten, Tokajer. Warenketten
exquisiter Nahrungsmittel in Dresden. In: Matzerath, Josef/Niering, Annemarie (Hg.): Tafel-
kultur. Dresden um 1900, Ostfildern 2013., S. 214 geäußert.
212 Vgl. Topik, Steven C./Wells, Allen: Warenketten in einer globalen Wirtschaft. In: Iriye, Akira/
Osterhammel, Jürgen (Hg.): Geschichte der Welt. 1870–1945. Weltmärkte und Weltkriege,
München 2012, S. 589–814.
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Yves Segers spricht für die Zeit von 1880 bis 1920 vom Beginn einer neuen Phase
der Entwicklung des internationalen Nahrungsmittelmarktes. Segers hebt deren
positive wirtschaftliche und soziale Folgen für europäische Konsumenten her-
vor.213 Auf lokalgeschichtliche Rahmenbedingungen wendete Laura Rischbieter
den Warenkettenansatz an. Sie untersuchte die Folgen des globalen Kaffeehan-
dels am Beispiel von Hamburger Händlern und betont die Notwendigkeit der
Lokalisierung globaler Warenketten.214
Demnach lag die Kommodifizierung vonNahrungs- undGenussmitteln mit
Appadurai formuliert auch in Dresden in einer Schnittmenge verschiedener
historischer, kultureller und sozialer Faktoren.215 Produktion, Handel und
Konsum von Austern, Fleisch-, Back- und Konditoreiwaren unterlagen kultu-
rellen Wahrnehmungsmustern, welche Nahrungs- und Genussmittel erst als
Waren mit bestimmten Qualitätsmerkmalen erkennbar machten und ihre Zu-
ordnung zu zeitgenössischen Qualitätsniveaus ermöglichten. Die jüngere
Dresdner Stadtgeschichtsschreibung bietet dafür nur bedingt Anknüpfungs-
punkte. Sie hat Produktion, Handel und Konsum von Nahrungsmitteln, die um
1900 in Dresden imUmlauf waren, imWesentlichen auf zwei Arten beschrieben.
Entweder kontextualisierte sie diese imRahmen einer reinwirtschaftlich oder im
Rahmen einer gesellschaftlich orientierten Strukturgeschichte.216 Konsum- oder
kulturhistorische Ansätze wurden bislang selten rezipiert.217
Aus wirtschaftshistorischer Perspektive durchlebte Dresden demnach im
deutschen Kaiserreich die letzte Phase eines Wandels „[v]on der Residenzstadt
zum Industriezentrum“.218 Als signifikantes Merkmal dieser Entwicklung wird
gemeinhin der Aufstieg der Dresdner Nahrungs- und Genussmittelindustrie
gesehen, welche von verschiedenen Standortfaktoren wie der günstigen Ver-
213 Vgl. Segers, Yves: Food Systems in theNineteenth Century. In: Bruegel,Martin (Hg.): A Cultural
History Of Food. Volume 5: In The Age Of Empire, London New York 2012, S. 58–59.
214 Vgl. Rischbieter, Laura: Globalisierungsprozesse vor Ort. Die Interdependenz von Produktion,
Handel und Konsum am Beispiel „Kaffee“ zur Zeit des Kaiserreichs. In: Comparativ, Heft 3,
Jg. 17, 2007, S. 28. ff.
215 Vgl. Kliewer, Mario/Wolff, Johannes: Austern, Gänseleberpasteten, Tokajer, (wie Anm. 212),
S. 214.
216 Vgl. zum Beispiel Starke, Holger: Von der Residenzstadt zum Industriezentrum. DieWandlung
der Dresdner Wirtschaftsstruktur im 19. und frühen 20. Jahrhundert. In: Dresdner Hefte 61.
Industriestadt Dresden?Wirtschaftswachstum imKaiserreich, Dresden 2000, S. 3–14; Forberger,
Ursula: Die Dresdner Fabriken zwischen 1830 und 1861. In: Dresdner Hefte 61, S. 16–17; Zur
Nahrungsmittelindustrie im Rahmen des Dresdner Stadtteiles Albertstadt Starke, Holger: Vom
Werkstättenareal zum Industriegelände (1873–1952). In: Reichert, Friedrich (Hg.): Dresdner
Geschichtsbuch 5, Dresden 1999, S. 150ff; Zimmer, Wolfgang: Bevölkerungsentwicklung und
Sozialstruktur in der Stadt nach 1871. In: Dresdner Hefte 61, S. 18–27; Schäfer, Michael: Wirt-
schaftsbürgerundResidenzstadt.DresdnerUnternehmer im19. Jahrhundert. In:DresdnerHefte
93. Bürgertum und Bürgerlichkeit in Dresden, Dresden 2008, S. 25–34.
217 Ausnahmen für Sachsen sind hierbei Schramm, Manuel: Konsum und regionale Identität in
Sachsen 1880–2000, (wie Anm. 209); sowie aus adelshistorischer Perspektive Marburg, Silke/
Matzerath, Josef (Hg.): Der Schritt in die Moderne. Sächsischer Adel zwischen 1763 und 1918,
Köln Weimar Wien 2001.
218 Vgl. Starke, Holger: Von der Residenzstadt zum Industriezentrum, (wie Anm. 216) , S. 3–14.
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kehrslage der Stadt, dem im deutschen Vergleich frühen Beginn der sächsischen
Industrialisierung und dem starken Bevölkerungswachstum in der zweiten
Hälfte des 19. Jahrhunderts profitierte.219 Nahrungs- und Genussmittel wurden
somit wahlweise auf agrarische oder industrielle Produkte oder auf Exportgüter
reduziert. Diese rein wirtschaftshistorische Verengung der Stadtgeschichte
blendet allerdings den Import und Konsum von Nahrungs- und Genussmitteln
gehobener oder exquisiter Qualität weitestgehend aus.
Dieser blinde Fleck hat seine Gründe jedoch nicht nur in wirtschaftsge-
schichtlichen Reduzierungen. Sozialhistorisch beschrieb die Dresdner Stadtge-
schichtsschreibung die Zeit im Kaiserreich häufig als Abschlussphase eines ge-
sellschaftlichen Wandels von einer ständisch geprägten Residenzstadt zur mo-
dernen Bürgerstadt.220 Eine der treibenden Kräfte dieser Entwicklung war das
sogenannte „Wirtschaftsbürgertum“, das unter anderem von einer steigenden
Nachfrage nach Nahrungs- und Genussmitteln profitierte.221 Diese Sozialfor-
mation, der auch Dresdner Nahrungs- und Genussmittelproduzenten ange-
hörten, partizipierte im Verlauf des 19. Jahrhunderts aktiv an der sächsischen
Industrialisierung.222EinigeUnternehmer brachten es zu beachtlichemReichtum
und stellten ihren sozialen Aufstieg durch „repräsentativen Glanz“ zur Schau.223
In diesem sozialgeschichtlichen Narrativ erscheinen Nahrungs- und Genuss-
mittel als Distinktionsmittel des gehobenen Bürgertums. Aus dieser Sichtweise
wird jedoch meistens vergessen, dass der Dresdner Hof bis zum Ende des Kai-
serreichs ein Konsumort für gehobene und exquisite Nahrungsmittel blieb.224
Ergänzend zu diesen strukturhistorischen Meistererzählungen lässt die
kulturelle Betrachtung der Warenketten von Austern und gehobenen wie ex-
quisiten Fleisch-, Back- und Konditoreiwaren erkennen, dass die Ernährungs-
geschichte in Sachsen um 1900 in vielerlei Hinsicht auch eine „geteilte Ge-
schichte“ war.225 Mit dieser Bezeichnung plädierten Sebastian Conrad und
Shalini Randeria 2002 für eine stärkere Beachtung von historischen Phänomenen
der Verflechtung. Eine solche relationale Sichtweise auf die Geschichte kommt
unter anderem für die Erforschung von Güterströmen in Frage, die nationale
oder kulturelle Grenzziehungen überschritten. Die Erforschung dieser Über-
schreitungen nationaler und kultureller Grenzen sahen Conrad und Randeria
219 Vgl. ebd. Sowie: Zimmer, Wolfgang: Bevölkerungsentwicklung und Sozialstruktur in der Stadt
nach 1871, (wie Anm. 216), S. 18.
220 Vgl. u.a. Müller, Winfried: Bürgertum und Bürgerlichkeit in Dresden. Eine Einführung. In:
Dresdner Hefte 93, Bürgertum und Bürgerlichkeit in Dresden, Dresden 2008, S. 3 ff.
221 Schäfer, Michael: Wirtschaftsbürger und Residenzstadt. Dresdner Unternehmer im 19. Jahr-
hundert, (wie Anm. 216), S. 25–27.
222 Vgl. u.a. ebd., S. 25–34.
223 Vgl. Müller, Winfried: Bürgertum und Bürgerlichkeit in Dresden, (wie Anm. 220), S. 3.
224 Vgl. dazu den kürzlich erschienen Sammelband: Matzerath, Josef/Niering, Annemarie (Hg.):
Tafelkultur – Dresden um 1900, Ostfildern 2013.
225 Vgl. Conrad, Sebastian/Randeria, Shalini: Einleitung. Geteilte Geschichten – Europa in einer
postkolonialenWelt. In: Conrad, Sebastian/Randeria, Shalini (Hg.): Jenseits des Eurozentrismus.
Postkoloniale Perspektiven in den Geschichts– und Kulturwissenschaften, Frankfurt a.M. 2002,
S. 11 ff.
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vorrangig für die Kolonialgeschichte vor, sie hielten sie aber auch für die Be-
schreibung innereuropäischer Entwicklungen für nötig, in denen zur Abgren-
zung und Homogenisierung Identitäten konstruiert wurden.226
Dass in Dresden von 1871 bis 1914 an herrschaftlichen oder höfischen Tafeln
häufig Menüfolgen serviert wurden, die zeitgenössische Spitzenköche mit
Nahrungs- undGenussmitteln aus ganz Europa zubereiteten, hing also nicht nur
von der wirtschaftlichen und sozialen Struktur der Stadt ab. Es lag in hohem
Maße an der Zusammensetzung des zeitgenössischen Warenangebots, dem
kulinarischen Wissen darüber und der Sicht auf die gehobene oder exquisite
Qualität dieser Waren, die in verschiedensten kulturellen Kontexten geprägt
wurden.
Austern werden in dieser Studie exemplarisch für Nahrungsmittel unter-
sucht, denen im Kaiserreich nur gehobene und exquisite Qualitätsmerkmale
zugeschrieben wurden. Collin Nash stellt dar, dass seit den 1870er Jahren eu-
ropaweit Bestrebungen bestanden, Austern in Aquakulturen zu züchten.227 In
zeitgenössischen Diskursen rund um die sogenannte Austernzuchtfrage, wur-
den technische undwirtschaftliche Lösungen für die Steigerung der Zucht dieser
Nahrungsmittel diskutiert.228 Die Betonung ästhetischer Merkmale war ein
zentraler Bestandteil dieser Diskussionen. Schließlich zeigte der deutsche Bio-
loge Karl August Möbius um 1900, dass die geschmackliche Ausprägung von
Austern vor allem von den Ökosystemen auf den natürlichen Bänken abhingen.
Damit wurde Möbius nicht nur, wie Günther Leps zeigt, zum Vorreiter der
modernenÖkologie, er wies auch die ökologischen Schranken der Austernzucht
auf.229
Dass Austern in der Regel frisch und lebendig serviert wurden, machte sie
zusammen mit ihrer geringen Haltbarkeit für den Transport und den zeitge-
nössischen Handel zu sensiblen Waren. Dennoch eröffneten sie im Kaiserreich
zahlreiche exquisite Menüfolgen. Sie wurden beispielsweise auf einer Mittags-
tafel als Vorspeise serviert, die der deutsche Kaiser Wilhelm II. am 15. Januar
1895 im Berliner Schloss abhielt.230 Ein Dinner, das der Braunschweiger Prinze-
gent Albrecht von Preußen am 24. Oktober 1902 auf Schloss Blankenburg im
Harz abgehalten hatte, begann mit „Englische[n] Austern“.231 Neben ihrem
häufig gelobtenGeschmack trug ihrKonsumanherrschaftlichenTafeln dazu bei,
dass Austern im Kaiserreich als exquisite Nahrungsmittel angesehen wurden.
Die ästhetischen Merkmale von Austern sowie die davon abhängenden Quali-
tätsniveaus verschiedener Sorten werden in Kapitel 3.1 aufgezeigt. Da Austern
226 Vgl. ebd.
227 Vgl. Nash, Collin: The History of Aquaculture, Hoboken 2011, S. 57 ff.
228 Vgl. Kap. 3.1
229 Vgl. Leps, Günther: Ökologie und Ökosystemforschung, (wie Anm. 47), S. 602–604.
230 Vgl. Birsner, Ernst: Königliche Tafelfreuden. Menükarten europäischer Höfe, Dortmund 1980,
S. 36.
231 Vgl. ebd., S. 11.
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auch amDresdner Königshof häufig Menüfolgen eröffneten, werden zudem die
Rahmenbedingungen für ihren Konsum in Dresden herausgearbeitet.232
Sollten Austern zum Entrée vor allem appetitanregend sein und die ge-
schmackliche Exklusivität der anschließenden Menüfolge betonen, so gehörten
Fleischwaren um 1900 zu den zentralen Zutaten der exquisiten Kochkunst. Der
Historiker Gunter Hirschfelder spricht von der „Genese einer völlig neuen
Fleischkultur“.233 Damit beschreibt er die immense Steigerung des Fleischkon-
sums in der zweiten Hälfte des 19. Jahrhunderts und die zentrale Bedeutung
dieses Nahrungsmittels in der europäischen Küche.234
Die ästhetischen Qualitätsmerkmale von Fleisch wurden unter anderem in
kulinarischen Diskursen verhandelt. Für den Fleischkonsum in Basel zeigt Peter
Haenger am Beispiel von Amalie Schneider-Schlöths Kochbuch „Basler Koch-
schule“ von 1877, das eine „bürgerliche und feinere Kochkunst“ vermitteln
sollte, dass Farbe, Geschmack und Textur wichtige Kriterien für die Auswahl
und Bewertung von Fleisch waren.235 Schneider-Schlöths Buch ordnete außer-
dem verschiedene Schlachtviehsorten und deren Einzelteile auf unterschiedli-
chen geschmacklichen Niveaus an.236 Insgesamt zielten die Rezepte in der
„Basler Kochschule“ dabei auf eine möglichst vollständige Verwendung der
verschiedenen Anteile von Schlachtvieh.237 Dass die im Kochbuch aufgeführten
Fleischgänge „jeweils das Zentrum eines Menüs bildeten“ sah Haenger mit
Recht als Beleg für deren „zentrale[…] Bedeutung des Fleischs in der bürgerli-
chen Küche.“238 Letztere ist wohl auf einem guten Qualitätsniveau einzuord-
nen.239
Dabei wollte Schneider-Schlöth neben der „bürgerlichen“ auch die „feinere
Kochkunst“ lehren. Zudem lässt Haengers Darstellung der teilweise komplexen
Menüfolgen in diesem Kochbuch darauf schließen, dass die Rezepte der Köchin
zumindest für eine gehobene Kochkunst gedacht waren.240 In ähnlicher Wiese
formulierte nämlich auch Otto Ferrario seine Zielgruppe im Titel seines Koch-
buchs. Das „Deutsche Kochbuch für die feine und bürgerliche Küche“ des
Dresdner Restaurantkochs und Kochlehrers richtete sich, wie Benedikt Krüger
herausgearbeitet hat, „an ein Publikum […], das weniger auf das nötige Klein-
232 Vgl. Kap. 3.1
233 Vgl. Hirschfelder, Gunther: Europäische Esskultur. Geschichte der Ernährung von der Steinzeit
bis heute, Frankfurt New York 2005, S. 196.
234 Vgl. ebd.
235 Vgl. Haenger, Peter: Das Fleisch und die Metzger. Fleischkonsum und Metzgerhandwerk in
Basel seit der Mitte des 19. Jahrhunderts, Zürich 2001, S. 17.
236 Vgl. ebd.
237 Vgl. ebd., S. 17–18.
238 Vgl. ebd., S. 18.
239 Vgl. Matzerath, Josef: Einleitung: Küche und Kochkunst des Dresdner Hofes um 1900, (wie
Anm. 22), S. 13–14.
240 Vgl. ebd., S. 18–19.
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geld schauenmusste.“Die Rezepte gehörten zu einer gehobenen und exquisiten
Kochkunst.241
Haenger hat für Basel außerdem bewiesen, wie wichtig der Wurstkonsum
um 1900 in der Stadt wurde.242 Im Rahmen dieser Studie wird dargestellt, dass
sich in Dresden auch das Fleischereigewerbe an der ästhetischen Ausgestaltung
gehobener und exquisiter Wurst- und Fleischwaren beteiligte. Verschiedene
Rezepte, die Dresdner Fleischermeister zu dem zeitgenössischen Kochbuch „Die
Fabrikation feiner Fleisch- und Wurstwaren“ beitrugen, verdeutlichen deren
Bestrebungen einer quantitativen aber auch qualitativen Steigerung der Wurst-
und Fleischwarenherstellung in Dresden.243
Die gesellschaftlichen und nationalökonomischen Rahmenbedingungen des
im 19. Jahrhundert wachsenden Fleischkonsums vollzieht Hans Jürgen Teute-
berg anderEntwicklung zeitgenössischer statistischerDatennach.244DenZahlen
aus Sachsen bescheinigt der Ernährungshistoriker im Vergleich mit den frühen
Statistiken anderer deutscher Länder eine hohe Zuverlässigkeit. Er begründet
das damit, dass „die Fleischsteuer im ganzen Lande [Sachsen] erhoben wur-
de.“245 Teutebergs Interpretation der Daten muss allerdings, wie Jakob Tanner
am Beispiel von frühen Schweizer Konsumstatistiken darlegt, vor dem Hinter-
grund politischer Interessenlagen einer Revision unterzogen werden.246
Aufgrund von Schlachtstatistiken in den statistischen Jahrbüchern für das
Königreich Sachsen, die von 1835 bis 1914 herausgegeben wurden, interpretiert
Teuteberg den Anstieg des Fleischkonsums in Sachsen zwar nicht zu Unrecht als
Folge struktureller Veränderungen durch Industrialisierung und Urbanisie-
rung.247 Die zeitgenössische Berechnungen des Pro-Kopf-Konsums von Fleisch
basierten allerdings auf deren vorausgesetzter Relevanz für die politische Lö-
sung der sozialen Frage.248 Da es sich bei diesen Zahlen um Schlachtstatistiken
handelte, muss Teutebergs Interpretation zudem aus einer konsumhistorischen
Perpektive relativiert werden.
Haupt und Torp argumentieren, dass Konsum im 19. Jahrhundert meistens
als „Negativfolie der Produktion“ verstanden wurde.249 Dagegen plädieren die
241 Vgl. Krüger, Benedikt: Dresdner Kochbücher und Dresdner Rezepte um 1900 – Eine Bestands-
aufnahme, (wie Anm. 1), S. 242–243.
242 Vgl. Haenger, Peter: Das Fleisch und die Metzger, (wie Anm. 235).
243 Vgl. Kap. 3.2.1
244 Vgl. Teuteberg, Hans Jürgen: Der Fleischverzehr in Deutschland und seine strukturellen Ver-
änderungen. In: Teuteberg, Hans-Jürgen/Wiegelmann, Günther (Hg.): Unsere tägliche Kost.
Studien zur Geschichte des Alltags, Münster 1986, S. 69–79.
245 Vgl. ebd., S. 69.
246 Vgl. Tanner, Jakob: Der Tatsachenblick auf die „realeWirklichkeit“. Zur Entwicklung der Sozial-
undKonsumstatistik inder Schweiz. In: SchweizerischeZeitschrift fürGeschichte =Revue suisse
d’histoire = Rivista storica svizzera. Band 45. Jahrgang 1995, S. 95–97.
247 Vgl. ebd., S. 69–70.
248 Vgl. Böhmert, Victor: Die Aufgaben der statistischen Bureaux und Zeitschriften in ihrer Ver-
bindung mit Hochschulen und Lehrstühlen für Nationalökonomie und Statistik. In: Zeitschrift
des K[öniglich] Statistischen Bureau’s. XXI. Jahrgang. Dresden 1875, S. 2.
249 Vgl. Haupt, Heinz- Gerhard/Torp, Claudius: Einleitung: Die vielen Wege der deutschen Kon-
sumgesellschaft, (wie Anm. 7), S. 12.
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Konsumhistoriker im Anschluss an eine Definition von Karl Oldenberg für ein
Verständnis von Konsum als „Befriedigung eines Bedarfs“.250 Bezüglich des
Fleischkonsums argumentierte der Sozialökonom 1913, dass das „Verzehren des
vom Hausschlächter im Hause des Konsumenten zubereiteten Schweins […]
nicht weniger Konsumtion [sei] wie das […] im Schlächterbetrieb geschlachteten
[Tieres]; der Teilnehmer eines Banketts [sei] Konsument nicht nur der Speisen
undGetränke, sondern auch der Tafelmusik“.251Ein solches Konsumverständnis
verortet die Schlachtstatistiken zuallererst in ihrer Funktion als statistische Basis
für staatliche Steuereinnahmen vom Schlachtbetrieb.252 Diskussionen über
Schlachtgewicht und verwertbare Viehanteile, welche die Erhebung der Statis-
tiken begleiteten, spiegelten demnach die obrigkeitliche Perspektive auf Vieh-
handel und Schlachtwesen wider.253
Auf den strukturellen Wandel von Viehhandel und Schlachtwesen in
Deutschland und dessen Relevanz für die Ernährung der zweiten Hälfte des
19. Jahrhunderts wurde häufig hingewiesen.254 Zwei kulturhistorisch wichtige
Aspekte hebt Nan Mellinger hervor. Die Kulturanthropologin erinnert an die
Errichtung des zentralen Pariser Schlachthofs „La Villette“ und der Schlachthöfe
der Chicagoer „Union Stockyards & Transit Company“, an denen sich archi-
tektonischeUmsetzungen von Schlachthöfen und industrielle Entwicklungen im
weltweiten Schlachtwesen paradigmatisch orientierten.255 Mit „La Villette“
wurde 1867 erstmals ein zentraler Vieh- und Schlachthof für die Versorgung der
Bevölkerung einer europäischen Millionenstadt erbaut.256 Die Einführung der
Fließbandproduktion in den Union Stockyards und deren Eisenbahnanbindung
führte dazu, dass sich Chicago in der zweiten Hälfte des 19. Jahrhunderts zu
einem globalen Zentrum der Fleischproduktion entwickelte.257 In Dresden
wurden architektonische Prinzipien von Industriebauten und der direkte An-
250 Vgl. ebd. Dieser Definition schließt sich auch die vorliegende Studie an. Wie Haupt und Torp
argumentieren, liegt ihr großer Vorteil darin, dass sie es „erlaubt, das unübersichtliche Nach-
und Nebeneinander von Hunger, Mangel, Wohlstandshoffnung und Überfluss in den Blick zu
nehmen“. Ebd.
251 Vgl. Oldenberg, Karl: Die Konsumption. In: Grundriss der Sozialökonomik. II. Abteilung: Die
natürlichen und technischen Beziehungen der Wirtschaft. I. Teil: Wirtschaft und Natur, Tübin-
gen 1923, S. 191.
252 Vgl. Martin, Rudolf: Der Fleischverbrauch im Königreiche Sachsen. Von Referendar Rudolf
Martin. In: Zeitschrift des K[öniglich] Sächsischen Statistischen Bureaus. Redigirt von dessen
Direktor geh[eimer] Regierungsrath Dr. Victor Böhmert. XL. Jahrgang 1894. Dresden 1895, S. 97.
Sowie: Kap. 3.2.2.
253 Vgl. u.a. Martin, Rudolf: Der Fleischverbrauch im Königreiche Sachsen, (wie Anm. 252), S. 97.
254 Vgl. u.a. Teuteberg, Hans Jürgen: Der Fleischverzehr in Deutschland und seine strukturellen
Veränderungen, (wie Anm. 244); Rossfeld, Roman: Ernährung imWandel, (wie Anm. 26), S. 35;
Hirschfelder, Gunther: Europäische Esskultur, (wie Anm. 233), S. 196; Für das Beispiel Basel
auch hier: Haenger, Peter: Das Fleisch und die Metzger, (wie Anm. 235); Sowie aus einer kul-
turwissenschaftlichen Perspektive: Mellinger, Nan: Fleisch. Ursprung und Wandel einer Lust,
Frankfurt a.M. 2000.
255 Vgl. ebd., S. 115–119.
256 Vgl. ebd., S. 115.
257 Vgl. ebd.
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schluss andie Eisenbahn erstmalig 1873 imzentralen Schlachthof undViehmarkt
umgesetzt. Noch effektiver funktionierte seit 1910 der städtische Vieh- und
Schlachthof, der auch über mechanisierte Transporteinrichtungen verfügte.258
Die architektonische Umsetzung der Fassade der hochindustrialisierten Ein-
richtung als stilisiertes Dorf manifestierte zugleich die vonMellinger formulierte
These einer „Trennung der Orte, an denen produziert, gemästet und ge-
schlachtet, und jene[r] an denen zubereitet und verzehrt“wurde.259 Dabei weist
die Kulturanthropologin auf einenWandel der zeitgenössischen Sichtweisen auf
das Schlachtwesen hin: „Man scheute den Blick hinter die Kulissen der stetig
wachsenden Anlagen der Fleischindustrie“.260 Auch weite Teile der Dresdner
Bevölkerung kamen um 1900 mit Viehhandel und Schlachtwesen nur noch über
mediale Vermittlung in Kontakt, was Fotografien aus dem Inneren des städti-
schen Vieh- und Schlachthofs zeigen. Ihren Fleischbedarf deckten Konsumenten
seit der Mitte des Jahrhunderts immer häufiger in den repräsentativen Ver-
kaufsräumen lokaler Fleischwarengeschäfte.261
Parallel zu diesem Wahrnehmungswandel fand auch eine strukturelle Ver-
änderung des Fleischereigewerbes statt. Das Entstehen von dezentralen La-
denstrukturen für den Fleischhandel hing in Deutschland, wie Uwe Spieker-
mann zeigt, mit einer Binnendifferenzierung des Gewerbes zusammen. Wäh-
rend sich einige Fleischermeister weiterhin auf das Schlachtwesen und den
Viehhandel konzentrierten, spezialisierte sich die Mehrheit vor allem in Groß-
städten auf den Verkauf von Wurst- und Fleischwaren.262 Im Rahmen dieser
Studie wird am Beispiel von Dresdner Fleischereien gezeigt, wie dabei neue
FormenderKommodifizierung entstanden. Fleischwarengeschäfte entwickelten
sich zuOrten, an denen Fleisch- undWurstwaren vor denAugen der Kundschaft
für den Konsum zu- und vorbereitet wurden.263 Deren Verkaufsräume waren
zum einen Orte der Bedarfsdeckung. Zum anderen wurden dort beim Flei-
scheinkauf soziale Positionen und Geschlechterrollen der modernen Konsum-
gesellschaft verhandelt.
Über die gehobene Kundschaft von Fleischwarengeschäften in Dresden in-
formiert die Akte zu den „Fleisch-Lieferungen für die königlich Sächsische
Hofküche“, die im Bestand des königlichen Oberhofmarschallamts im Sächsi-
schen Hauptstaatsarchiv liegt.264 Einige Dresdner Fleischermeister nannten in
ihren Gesuchen an die Hofwirtschaft die Namen von Kunden aus herrschaftli-
chen Haushalten als Referenzen für die Qualität ihrer Waren.265 Zudem enthält
diese Akte umfangreiche Sortimentslisten aus diesen Geschäften, die Schlüsse
258 Vgl. Kap. 3.2.3
259 Mellinger, Nan: Fleisch, (wie Anm. 254), S. 125. Sowie: Spiekermann, Uwe: Basis der Konsum-
gesellschaft, (wie Anm. 90), S. 165.
260 Ebd.
261 Vgl. Kap. 3.2.4.
262 Vgl. Spiekermann, Uwe: Basis der Konsumgesellschaft, (wie Anm. 90), S. 165–166.
263 Vgl. Kap. 3.2.4.
264 Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 6/2: Fleisch-Lieferungen für
die königlich Sächsische Hofküche betreffend.
265 Vgl. Kap. 3.2.5.
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auf die Qualität der amHof konsumierten Fleisch- undWurstwaren zulassen.266
Für die konsumhistorische Kontextualisierung des höfischen Fleischkonsums
werden zudem zeitgenössische Reklameanzeigen hinzugezogen.
Back- und Konditoreiwaren gehörten sowohl zur höfischen Alltagsküche,
als auch im Rahmen des Entremets de douceur oder zum Dessert zu den an-
schließendenGängen exquisiterMenüfolgen. Die ästhetische Ausgestaltung von
Süßspeisen lässt sich am konditorischen Diskurs im Kaiserreich nachvollziehen.
Zeitgenössische Verfasser von Konditoreibüchern legten hohen Wert auf die
visuelle und geschmackliche Ausgestaltung von Torten und ähnlichen Süß-
speisen. Zudem beschrieben sie technische Rahmenbedingungen wie Öfen und
andere Backutensilien und machten Angaben zur Verarbeitung der Zutaten.267
Welche Zutaten in derDresdnerHofkonditorei verwendetwurden, lässt sich
zwei Akten aus dem Bestand des Oberhofmarschallamts entnehmen. Mehllie-
ferungen sind in einer Akte über die „Eingänge bei der Königl[ichen] Hofwirt-
schaft die Hofküche und Hofkonditorei“ dokumentiert, die allerdings nur die
Jahre von 1905 bis 1918 umfasst.268 Die Vorgängerakte für die Eingänge an die
Hofkonditorei zwischen 1891 und 1904 ist nach Angaben des Findbuchs für den
Bestand des königlichen Oberhofmarschallamts verschollen.269
Hinweise zur Mehlversorgung der Hofkonditorei im frühen Kaiserreich
geben stadtgeschichtliche Veröffentlichungen der Sekundärliteratur.270Angaben
zu Obst- und Zuckerlieferungen macht eine Akte mit „Correspondenzen über
Warenbestellungen bei der Königl[ichen] Hofküche und Konditorei“.271
Das konditorische Repertoire der Dresdner Hofkonditorei spiegelt sich in
Rezepten von Ernst Max Pötzsch wider.272 Über die institutionellen Rahmenbe-
dingungen für deren Umsetzung geben die sächsischen Staatshandbücher
Auskunft.273 Die Hofkonditorei im Residenzschloss wurde bis 1914 betrieben.274
Dementgegen wurde der alltägliche Bedarf an Semmeln und Brot in den ver-
schiedenen Hofhaltungen der Wettiner seit Mitte des 19. Jahrhunderts von ex-
ternen Bäckermeistern gedeckt. Auskunft darüber gibt die Akte über die „Ver-
266 Vgl. Kap. 3.2.6
267 Vgl. Kap. 3.3
268 Vgl. Sächs.HStA.Dresden, Bestand 10006,OHMA, T, Cap. IX, Akte 8/2: Eingänge bei der Königl
[ichen] Hofwirtschaft die Hofküche und Hofkonditorei betr[effend].
269 Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Findbuch zum Bestand 10006, OHMA.
270 Vgl. Schaal, Dirk: Gottlieb Traugott Bienert. Ein Gründerzeitunternehmer in Dresden. In:
Dresdner Hefte 171: Die Geschichte der Familie Bienert, S. 12.
271 Sowie: Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 9/1: Correspondenzen
über Warenbestellungen bei der Königl[ichen] Hofküche und Konditorei.
272 Vgl. Pötzsch, Ernst Max: Vollständige Herrschaftsküche des Kronprinzen von Sachsen. Her-
ausgegeben von Josef Matzerath unter Mitarbeit von Georg Jänecke, Mechthild Herzog und
Hanna Aehle, Stuttgart 2013, S. 73–87 und 143–150.
273 Vgl. u.a. Staats-Handbuch für das Königreich Sachsen. 1850. Unter Genehmigung der Staats-
regierung herausgegeben vom Directorium des Statistischen Vereins, Leipzig o. J., S. 26; Staats-
Handbuch für das Königreich Sachsen. 1860. Herausgegeben vom Ministerium des Innern,
Dresden 1860, S. 59; Staats-Handbuch für das Königreich Sachsen. 1870. Herausgegeben vom
Statistischen Bureau im Ministerium des Innern, Dresden o. J., S. 90.
274 Vgl. Kap. 3.3.4.
2 Literatur, Quellen, Aufbau48
handlungen über die Semmel- und Brodlieferungen für die Königl[iche] Hof-
Wirthschaft.“ Diese vermittelt zudem einen Überblick, welche gehobenen
Backwaren am Hof konsumiert wurden und informiert über lokale Bäcker-
meister und deren Lieferverhältnis mit dem Hof.275 Uwe Spiekermann betont,
dass Bäckermeister ihreWaren imGegensatz zu Fleischern schon seit der frühen
Neuzeit in Läden verkauften.276 Der Dresdner Hof betrieb zudem eine eigene
Hofbäckerei. Diese grundlegende Ernährungsfunktion wurde seit Mitte des
19. Jahrhunderts ausdifferenziert. Die Deckung des Bedarfs an Brot und Sem-
meln in den Hofwirtschaften im Dresdner Residenzschloss, in Schloss Pillnitz
und in anderen Wettiner Hofhaltungen wurden bis zum Ende des Kaiserreichs
an externe Lieferanten übertragen.277
Aufbauend auf diesen Analysen von Qualitätsmerkmalen und ihren histo-
rischen Rahmenbedingungen werden in Kapitel 4 die kulturellen, strukturellen
und politischen Voraussetzungen des Konsums von Nahrungsmitteln gehobe-
ner und exquisiter Qualität im kaiserzeitlichen Sachsen umrissen. Zu diesen
Qualitätsgaranten gehörten Kolonialwaren- und Delikatessengeschäfte ebenso
wie die konsumpolitische Figur des sächsischen Hoflieferanten und das zeitge-
nössische Marktwesen.
Im gewerblichen Diskurs wandelten sich die Sichtweisen auf den Delika-
tessen- und Kolonialwarenhandel zwischen 1850 und 1914. Das wird an ver-
schiedenen Ausgaben von „L[ouis] Rothschild’s Taschenbuch für Kaufleute“
und Wendelin Alban Schwalbes „Warenkunde und Winke für den Geschäfts-
betrieb des Kolonialwaren-Kleinhandels“ herausgearbeitet.278 Einerseits soll
diese kulturelle Verortung eine Deutung des Delikatessen- und Kolonialwa-
renhandels im Rahmen der sächsischen Landesgeschichte ermöglichen, zum
anderen werden dadurch auch Erkenntnisse der neueren Kolonialgeschichte
berücksichtigt.279 Im Sinne eines Terminus, den Homi Bhabha geprägt hat,
werden Kolonialwaren in der Konsumkultur des deutschen Kaiserreichs als
hybride Ausdrucksformen betrachtet.280
275 Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 1: Verhandlungen über die
Semmel- und Brodlieferungen für die Königl[iche] Hof-Wirthschaft.
276 Vgl. Spiekermann, Uwe: Basis der Konsumgesellschaft, (wie Anm. 90), S. 166–167.
277 Vgl. Kap. 3.3.5.
278 Vgl. Schwalbe, W[endelin] A[lban]: Warenkunde und Winke für den Geschäftsbetrieb des Ko-
lonialwaren-Kleinhandels. Lehr- und Nachschlagebuch für Geschäftsinhaber und Angestellte
der Kolonialwaren-, Delikatessen-, Getränke-, Zigarren-, Seifen- und verwandter Branchen,
Leipzig 1912, S. 136.
279 EinenÜberblick über diese historischeDiszplin gibt Lindner, Ulrike: Neuere Kolonialgeschichte
und Postcolonialstudies (Version: 1.0), in: Docupedia-Zeitgeschichte, letzte Aktualisierung:
15.04.2011, URL:<http://docupedia.de/zg/Neuere_Kolonialgeschichte_und_Post
colonial_Studies>, Zugriff: 03.10.2014. Zur ambivalenten Konstruktion kultureller Ausdrucks-
formen in kolonialen Kontexten vgl. grundlegend: Bhabha, Homi: Die Verortung der Kultur,
Tübingen 2000.
280 Vgl. ebd.
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Die Darstellung dieser kulturellen Ambivalenz fehlt beispielsweise in Anne-
Kathrin Horstmanns Aufsatz zum Kölner Kolonialwarenhandel.281 Horstmann
vollzieht dessen strukturelle Entwicklung anhand von Adressbüchern aus dem
19. Jahrhundert nach. Die Entwicklung des Kölner Distributionssektors für Ko-
lonialwaren interpretiert sie jedoch vor allem kolonialhistorisch.282 Bis 1884, als
das deutsche Kaiserreich sich zur Schutzmacht über „Deutsch Südwestafrika“
erklärte, entstanden demnach in Köln zweihundert Kolonialwarenläden.283 Erst
aber nachdem das deutsche Kaiserreich in den Kreis der Kolonialmächte ein-
gerückt war, sei die Zahl dieser Geschäfte stark gestiegen. Dabei erwähnt
Horstmann zwar, dass „die meisten dieser Geschäfte hauptsächlich Gemischt-
warenlädenmit ,Kolonialabteilung’waren“,284 siewidmet dieser Tatsache jedoch
wenig Aufmerksamkeit. Die wachsende Anzahl von Kolonialwarenhandlungen
in deutschen Städten lässt sich nicht allein mit der Vermutung der Historikerin
erklären, dass „die zunehmende koloniale Stimmung für eine gesteigerte
Nachfrage der Produkte“ gesorgt habe. Im Kaiserreich konnten viele dieser
Geschäfte nur bestehen, weil sie in ihren Sortimenten auch Landesprodukte,
Waren aus Deutschland oder anderen europäischen Ländern führten, deren
Qualitätsniveau demjenigen von Kolonialwaren in nichts nachstand.285
Dennoch muss der deutsche Kolonialismus im Anschluss an Horstmann als
politischer und kultureller Rahmen für die Entwicklung des Dresdner Delika-
tessen- und Kolonialwarenhandels berücksichtigt werden, da eine Darstellung
sonst der Gefahr einer eurozentrischen Reduktion unterliegt.286 Uwe Spieker-
mann beispielsweise hat zwar umfassend die strukturelle Entwicklung des
Kleinhandels für Delikatessen und Kolonialwaren herausgearbeitet. Für Ham-
burg zeigt er exemplarisch, wie sich Delikatessengeschäfte durch den Verkauf
höherwertiger Waren vom Kolonialwarenhandel abhoben.287 Dabei lässt der
Verfasser des Standardwerks zur „Basis der Konsumgesellschaft“ kulturelle und
politische Konnotationen von Kolonialwaren jedoch unerwähnt.288 Deren Be-
deutungen für den Kolonialwarenhandel in Sachsen werden im Rahmen dieser
Studie am Beispiel kolonialer Inszenierungsformen von Nahrungsmitteln auf
281 Horstmann, Anne-Kathrin: Kolonialwarenläden in Köln. In: Bechhaus-Gerst, Marianne/Horst-
mann, Anne-Kathrin (Hg.): Köln und der deutsche Kolonialismus. Eine Spurensuche, Köln
Weimar Wien 2013, S. 83–86.
282 Ebd.
283 Ebd., S. 83–84.
284 Ebd.
285 Vgl. Kap. 4.1.
286 Einführend vgl. u.a. Conrad, Sebastian: Deutsche Kolonialgeschichte, München 2008; Conrad,
Sebastian/Randeria, Shalini (Hg.): Jenseits des Eurozentrismus. Postkoloniale Perspektiven in
den Geschichts- und Kulturwissenschaften., Frankfurt a.M. 2002; Honold, Alexander/Scherpe,
Klaus R. (Hg.): Mit Deutschland um die Welt. Eine Kulturgeschichte des Fremden in der Ko-
lonialzeit, Stuttgart 2004; Osterhammel, Jürgen: Kolonialismus. Geschichte, Formen, Folgen,
München 2009; Kraft, Claudia/Lüdtke, Alf/Martschukat, Jürgen (Hg.): Kolonialgeschichten.
Regionale Perspektiven auf ein globales Phänomen, Frankfurt a.M. 2010.
287 Vgl. Spiekermann, Uwe: Basis der Konsumgesellschaft, (wie Anm. 90), S. 120.
288 Vgl. ebd.
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den sächsischen Gewerbe- und Industrieausstellungen von 1845 bis 1897 ana-
lysiert.289
Stefanie Wolter stellt am Beispiel zeitgenössischer Medien dar, wie die
städtische Konsumkultur seit dem letzten Drittel des 19. Jahrhunderts von ste-
reotypen Darstellungen des Fremden geprägt wurde.290 Inszeniert wurden diese
unter anderem auf denWeltausstellungen, die ab der Mitte des 19. Jahrhunderts
in verschiedenen europäischen und amerikanischen Großstädten abgehalten
wurden.291 Schon die erste Ausstellung im Londoner Hyde Park sei eine Insze-
nierung des Massenkonsums gewesen, die „der Erziehung des Publikums im
Sinne der aufstrebenden bürgerlichen Ideologie“ gedient habe.292 Weltausstel-
lungen inszenierten demnach die „Welt als Warenschau“293 und vermittelten
ihren Besuchern Konsumentenwissen, das sie, wie Wolter folgert, in der Aus-
prägung ihrer bürgerlichen Identität beförderte. Inwiefern die dort dargestellte
Weltordnung jedoch mit dem Attribut „bürgerlich“ gekennzeichnet werden
kann, muss diskutiert werden. Eine Verknüpfung dieser kulturellen Darstel-
lungsweise mit einer sozialen Schicht erscheint aus Sicht dieser Studie proble-
matisch zu sein. Der Konsum von Kolonialwaren war nicht allein bürgerlichen
Sozialformationen vorbehalten.WieChristianHochmut für das frühneuzeitliche
Dresden gezeigt hat, war es gerade der höfische Konsum, der überseeischen
Waren wie Kaffee, Zucker, Tee und Tabak zumDurchbruch verhalf.294 Und auch
im Kaiserreich blieb der sächsische Königshof ein Großkonsument von Koloni-
alwaren.295
Dies legen zwei parallele Entwicklungen nahe. Zum einen bedienten sich
sächsische Industrie- und Gewerbeausstellungen seit der Jahrhundertmitte
289 Für einen Überblick über diese Ausstellungen vgl. u.a.: Hochmuth, Enrico: Industrie- und Ge-
werbeausstellungen in Sachsen 1824–1914. Ihr Beitrag zur kommunalen und regionalen
Standortbildung. Beiträge zur Wirtschaftsgeschichte Sachsens. Band 9, Markkleeberg 2012.
Sowie: Schramm, Manuel: Konsum und regionale Identität in Sachsen 1880–2000, (wie
Anm. 209), S. 24–34.
290 Vgl. Wolter, Stefanie: Die Vermarktung des Fremden. Exotismus und die Anfänge des Mas-
senkonsums, Frankfurt a.M. 2005.
291 Vgl. ebd., S. 31.
292 Vgl. ebd.
293 So lautet auch der Titel, den Wolter dem entsprechenden Kapitel gegeben hat. Vgl. Wolter,
Stefanie: Die Vermarktung des Fremden, (wie Anm. 290), S. 30–44.
294 Vgl. Hochmuth, Christian: Globale Güter – lokale Aneignung. Kaffee, Tee, Schokolade und
Tabak im frühneuzeitlichen Dresden, Konstanz 2008, S. 13. Sowie zur sozialdistinktiven Funk-
tion dieser Waren in der frühen Neuzeit: Hochmuth, Christian: Distinktionshändler. Die Inte-
gration des Kolonialwarenhandels im frühneuzeitlichen Dresden. In: Schmidt, Patrick/Carl,
Horst (Hg.): Stadtgemeinde und Ständegesellschaft. Formen der Integration und Distinktion in
der frühneuzeitlichen Stadt, Berlin Münster 2007, S. 225–251. Jörg Ludwig hat den Import und
die Weiterverarbeitung von Kaffee, Tabak, Zucker, Farbstoffen und Baumwolle in Sachsen von
1700 bis 1850 untersucht. Der Autor legt seiner Studie allerdings ein unreflektiertes Verständnis
des Begriffs „Kolonialwaren“ zugrunde. Die „Materialwarenhändler“ und „Materialisten“ um
1800 benennt er mit dem Begriff „Kolonialwarenhändler“, der erst in der zweiten Hälfte des
19. Jahrhunderts in Dresden aufkam. Vgl. Ludwig, Jörg: Amerikanische Kolonialwarenhändler
in Sachsen. 1700–1850, Leipzig 1945, S. 48 ff.
295 Vgl. Kap. 4.1.4.
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ähnlicher Repräsentationsmuster wie die Weltausstellungen.296 Neben gewerb-
lichen und industriellen Innovationen aus Sachsen und den deutschen Ländern
rückten die Kataloge dieser Ausstellungen früh auch sogenannte „Kolonialwa-
ren“ in den Mittelpunkt.297 Zum anderen verdeutlichen Adressbücher aus den
Großstädten Dresden und Leipzig das Anwachsen der lokalen Distributions-
strukturen für Kolonialwaren und Delikatessen.298
Tony Bennett verweist auf die Entwicklungszusammenhänge von Ausstel-
lungen, Kaufhäusern und Ladenpassagen im 19. Jahrhundert.299 In Anlehnung
an Michel Foucaults Beschreibungen des Gefängnisses, der Klinik und der
Psychiatrie als institutionalisierte Relationen von Macht und Wissen konstatiert
er das Entstehen eines „Exhibitionary Complex“. Als Gegensatz zu Foucaults
Institutionen des visuellen Ausschlusses und der systematischen Beobachtung
schufen Ausstellungen, Kaufhäuser und Ladenpassagen sichtbare Wissensord-
nungen, deren Zweck nach Bennett über den Anspruch zur Information und
Erziehung des Publikums hinausging. Sie sollten Besuchern den Eindruck einer
politischen und wirtschaftlichen Teilhabe vermitteln.300 Daran anschließend
lassen sich weder die sächsischen Gewerbeausstellungen noch die Sortimente
von Dresdner oder Leipziger Delikatessen- und Kolonialwarengeschäften als
spezifische kulturelle Ausdrucksform einer sozialen Schicht beschreiben. Viel-
mehr erscheinen sie als Folgen obrigkeitlicher Wirtschafts- und Konsumpolitik
und spätestens seit Beginn der 1890er Jahre auch als Ausdruck der deutschen
Kolonialpolitik.301
Zu deren treibenden Kräften gehörte die Deutsche Kolonialgesellschaft, die
ein hohes Interesse an der positivenDarstellungwirtschaftlicher Erzeugnisse aus
den deutschen Kolonien hatte. Alexander Honold zeigt am Beispiel der Berliner
Gewerbeausstellung von 1896, wie verschiedene Rohprodukte als „Kolonial-
waren“ inszeniert wurden.302 Besucher sollten als Konsumenten für Kaffee,
Schokolade, Bananen, Erdnussöl und andereWaren aus den deutschenKolonien
gewonnen werden. In der Sonderschau der Deutschen Kolonialgesellschaft
wurden zu diesem Zweck303 „Usambarakaffee, […] Kamerunkakao [und] Neu-
Guineazigaretten [präsentiert]“. In Bezug darauf schwärmte das offizielle Pu-
blikationsorgan der Deutschen Kolonialgesellschaft, die „Deutsche Kolonial-
zeitung“ retrospektiv von „Namen, die alle mit gutem Klangwährend und nach
296 Vgl. Hochmuth, Enrico: Industrie- und Gewerbeausstellungen in Sachsen 1824–1914, (wie
Anm. 289).
297 Vgl. Kap. 4.1.2.
298 Vgl. Kap. 4.1.3.
299 Vgl. Bennett, Tony: The Birth of the Museum. History, Theory, Politics, London New York 1997,
S. 59.
300 Vgl. ebd., S. 59 ff.
301 Vgl. Kap. 4.1.
302 Vgl. Honold, Alexander: Ausstellung des Fremden –Menschen- und Völkerschau. In: Conrad,
Sebastian/Osterhammel, Jürgen: Das Kaiserreich transnational. Deutschland in der Welt
1871–1914, Göttingen 2004, S. 187.
303 Vgl. ebd.
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der Ausstellung genannt“worden seien.304 Gerahmt wurden diese Waren durch
eine sogenannte „Sansibarstadt“, die in den Ausstellungshallen aufgebaut
wurde. In kolonialem Ambiente konnten dort verschiedene Institutionen, die in
den deutschen Kolonien aktiv waren, ihre Arbeit vorstellen.305 Zu sehen waren
auch sogenannte „Schutzbefohlene“, Menschen aus den deutschen Kolonien in
Afrika und der Südsee.306
In diesem Sinne können auch die Sortimente des wachsenden Kolonial-
kleinwarenhandels in der zweiten Hälfte des 19. Jahrhunderts als koloniale
Wissensfelder interpretiert werden. Maren Möhring hat anschließend an Bell
Hooks Schlagwort eines „Eating the Other“ zu Recht bemerkt, dass Kolonial-
waren im Kaiserreich symbolische Formen von ethnisch konnotierter Nahrung
darstellten. Vor allem die „Bilder des Fremden“, mit denen außereuropäische
Waren in der zeitgenössischen Reklame um 1900 beworben wurden, erzeugten
eine rassistische „Semantik der Differenz“, die europäische und deutsche Iden-
titäten stützen sollte.307 Nach Möhring erschien damit der „Konsum kolonialer
Waren als Bestätigung der Vormachtstellung und der Verfügungsgewalt der
weißen europäischen Bevölkerung“.308 Laura Rischbieters umfangreiche quan-
titative Untersuchung von registrierten Warenzeichen zwischen 1896 und 1912
hat für Kaffee gezeigt, dass in der Konsumgesellschaft des Kaiserreichs relativ
selten mit stereotypen Darstellungen des Fremden geworben wurde. Immer
häufiger wurden abstrakte Wort- und Bildmotive benutzt.309 In der Reklame für
andere koloniale Güter wurden stereotype Darstellungen des Fremden häufiger
verwendet.310 Im Rahmen dieser Arbeit werden kulturelle Konnotationen von
Waren aus den Sortimenten von Leipziger und Dresdner Delikatessen- und
Kolonialwarenhändlern anhand einer Preisliste und von Reklameanzeigen aus
Ausgaben der Zeitschrift „Dresdner Anzeiger“ des Jahres 1900 rekonstruiert.311
Als Qualitätsgaranten galten in der Konsumgesellschaft des Kaiserreichs
auch Geschäfte von Hoflieferanten. Mit der Verleihung dieses Prädikats ver-
fügten die europäischen Höfe in den entstehenden Konsumgesellschaften über
ein komplexes konsumpolitisches Instrument zur Qualitätskontrolle von Nah-
rungsmitteln. Dabei ist die Forschung zu Hoflieferanten bislang ein übersicht-
liches Wissenschaftsfeld. So wird der Begriff „Hoflieferant“ in Heinz-Gerhard
Haupts und Claudius Torps grundlegendem Handbuch zur „Konsumgesell-
304 Zitiert nach: ebd.
305 Vgl. ebd.
306 Vgl. ebd., S. 187–188.
307 Vgl. Möhring, Maren: Ethnizität und Konsum. In: Haupt, Heinz-Gerhard/Torp, Claudius (Hg.):
Die Konsumgesellschaft in Deutschland 1890–1990, Die Konsumgesellschaft in Deutschland
1890–1990. Ein Handbuch, Frankfurt a.M. New York 2009, S. 175–177. Sowie: Wolter, Stefanie:
Die Vermarktung des Fremden, (wie Anm. 290), S. 61 ff.
308 Möhring, Maren: Ethnizität und Konsum, (Siehe Anm. 307), S. 175–177.
309 Vgl. Rischbieter, Julia Laura: Mikro-Ökonomie der Globalisierung. Kaffee, Kaufleute und
Konsumenten im Kaiserreich 1870–1914, Köln 2011, S. 221–249.
310 Vgl. Wolter, Stefanie: Die Vermarktung des Fremden, (wie Anm. 290), S. 45–81.
311 Vgl. Kap. 4.1.5.
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schaft in Deutschland 1890–1990“ in keinem der Aufsätze erwähnt.312 Bislang
sind vor allem Einzelstudien zu den Höfen Bayerns, Österreich-Ungarns und
Englands erschienen.
Die „königlich bayerischen Hoflieferanten“ hat Marita Krauss untersucht.313
Tim Heald verfasste anlässlich des goldenen Thronjubiläums von Königin Eli-
sabeth II. eine Studie zu den britischen Hoflieferanten, die von der „Royal
Warrant Holder Association“ veröffentlicht wurde, der Interessenvertretung der
britischenHoflieferanten.314Nach der Bedeutungdes Titels „k.u.k.Hoflieferant“,
den die österreichisch-ungarischen Monarchen verliehen, fragte Ingrid Haslin-
ger.315 Roman Sandgruber betrachtete dieses Phänomen im Rahmen der entste-
henden modernen Konsumgesellschaft in Österreich.316 Und zum „Hof- und
hofbefreiten Handwerk“, der frühneuzeitlichen Vorform der „k.u.k. Hofliefe-
ranten“, veröffentlichte Herbert Haupt ein umfangreiches Handbuch.317 Die
Hofbefreiten im frühneuzeitlichen Dresden hat zudem Philipp Eller in seiner
Abschlussarbeit an der TU Dresden beschrieben.318
Die königlich bayerischenHoflieferanten wurden von 1806 bis 1918 ernannt.
Krauss beschreibt diese Hoftitel, angelehnt an Pierre Bourdieus soziologischen
Klassiker „Die feinen Unterschiede“, als „symbolische Formen“.319 Damit cha-
rakterisiert sie diese als spezifische kulturelle Signata gehobener gesellschaftli-
cher Schichten.
Der Hof der bayerischen Monarchen blieb im 19. Jahrhundert trotz des zu-
nehmenden Einflusses anderer Gesellschaftsformationen eines der wichtigsten
gesellschaftlichen und politischen Zentren des Königreichs Bayern, an dessen
Glanz auch gehobene bürgerliche Kreise teilhaben wollten. Krauss sieht darin
die Hauptanziehungskraft des bayerischen Hoflieferantentitels. Indem dieser
seine Träger symbolisch in die Nähe des Monarchen rückte, erhöhte er ihr so-
ziales Ansehen und erkannte ihnen die Ehre zu, wichtige Würdenträger aus
Wirtschaft und Gesellschaft zu sein. Die Ernennung von Hoflieferanten sieht sie
damit als Herrschaftspraxis an, mit der die bayerische Monarchie – wie mit
Adelserhebungen und der Verleihung militärischer Orden – ein System sozialer
Distinktionen generierte. Konsumenten habe dieser traditionsreiche Titel um
312 Vgl. Haupt, Heinz-Gerhard/Torp Claudius (Hg.): Die Konsumgesellschaft in Deutschland
1890–1990. Ein Handbuch, Frankfurt a.M. New York 2009.
313 Vgl. Krauss, Marita: Die königlich bayerischen Hoflieferanten, München 2009.
314 Vgl. Heald, Tim: A Peerage for Trade. A History of the Royal Warrant, 2003.
315 Vgl. Haslinger, Ingrid: Kunde: Kaiser. Die Geschichte der k.u.k. Hoflieferanten, Wien 1996.
316 Vgl. Sandgruber, Roman: Die Hoflieferanten und die Entwicklung der modernen Konsumge-
sellschaft. In: Ebd., S. 133–135.
317 Vgl. Haupt, Herbert: Das Hof- und hofbefreite Handwerk im barocken Wien 1620 bis 1770. Ein
Handbuch, Innsbruck Wien Bozen 2007.
318 Vgl. Eller, Philipp: Die Hofbefreiten am sächsisch-polnischen Hof in Dresden unter August
III. 1733–1763. Unveröffentlichte Abschlussarbeit, Dresden 2014. Die folgenden Ausführungen
orientieren sich an Ellers Untersuchungen.
319 Vgl. Krauss, Marita: Die königlich bayerischen Hoflieferanten, (wie Anm. 313), S. 13. Sowie:
Bourdieu, Pierre: Die feinen Unterschiede, (wie Anm. 184).
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1900 den ausgezeichneten moralischen, familiären und staatsbürgerlichen Leu-
mund der Hoflieferanten signalisiert.320
Wirtschaftshistorische Vorläufer sieht Krauss in den Handwerksleuten und
Künstlern, die die kurfürstlichen Haushalte während der Frühen Neuzeit be-
schäftigten, um ihren Bedarf an Backwaren, Kleidung und anderen alltäglichen
Gütern und Dienstleistungen zu decken. Im Verlauf des 18. Jahrhunderts kamen
Hofärzte, Hofperückenmacher, Hofjuweliere oder auch Hofvergolder hinzu.
Zudem wurden seit dem Mittelalter sogenannte Eigenbetriebe eingerichtet. Die
„Hofpfisterei“ (eine Kombination aus Mühle und Bäckerei) oder das Münchner
Hofbräuhaus wurden mit der Zeit allerdings an private Eigentümer verpachtet.
Dennoch belieferten sie den kurfürstlichen und ab 1806 den königlichen Haus-
halt bis zum Ende der Monarchie.321 Im Gegensatz dazu wurden die meisten
Eigenbetriebe des Dresdner Hofes im Laufe des 19. Jahrhunderts geschlossen
und deren Aufgaben an externe Händler übergeben.322
Einweiterer historischer Vorläufer der bayerischenHoflieferantenwaren die
Hofbefreiten. Diese Handwerker standen unter dem Schutz des Kurfürsten. Sie
dienten nicht nur demHof sondern boten ihreWaren undDienstleistungen auch
auf lokalen Märkten an. Da sie von verschiedenen Abgaben befreit waren,
konnten sie günstiger liefern als andere Handwerker. Der bayerische Hof blieb
durch die Hofbefreiten unabhängig von der Preispolitik der Zünfte.323
Nach der Gründung des Königreichs im Jahr 1806 unterlag die Verleihung
von Hoflieferantentiteln zunächst weiterhin der alleinigen Entscheidung des
ersten bayerischen Königs Maximilian I. (1806–1824). Erst sein Thronfolger
Ludwig I. verfasste 1834 einen allgemeinen Entschluss, in dem er Königstreue
und einen „tadellosen Charakter“324 als notwendige Voraussetzungen für die
Titelverleihung festschrieb. Grundlegend reformiert wurde das Prozedere
schließlich unter Ludwigs Thronfolger Maximilian II., der 1851 eine sogenannte
„Hoftitelcommission“ einberief, die über die Vergabe von Hoftiteln entscheiden
sollte.325
Die Zusammensetzung dieser Kommission war eine Besonderheit. Neben
höfischen Würdenträgern gehörten ihr auch der Münchner Bürgermeister, der
königliche Polizeidirektor und ein Mitglied aus dem Zentralausschuss des
bayerischen polytechnischen Vereins an. Somit waren gesellschaftliche und po-
litische Vertreter, die nicht demHof angehörten, an den Entscheidungen über die
Verleihung von Hoftiteln beteiligt. In Sachsen hingegen blieb die Empfehlung
über eine Vergabe beim Oberhofmarschallamt und dem Ministerium des kö-
niglichen Hauses. In Österreich-Ungarn entschied der kaiserliche Oberhof-
meisterstab.326
320 Vgl. Krauss, Marita: Die königlich bayerischen Hoflieferanten, (wie Anm. 313), S. 13–15.
321 Vgl. ebd., S. 13–15.
322 Vgl. Kap. 3.3.5.
323 Vgl. ebd., S. 15–16.
324 Zitiert nach ebd., S. 28.
325 Vgl. ebd.
326 Vgl. ebd., S. 27–29.
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Zu den ersten Aufgaben der bayerischen Hoftitelkommission gehörte die
Ausarbeitung eines Regelwerks für die Vergabe von Hoflieferantentiteln. Dieses
war mit einigen Änderungen bis 1918 bindend. Gefordert wurde darin unter
anderem, „daß bei dem betreffenden Geschäfte […] Fortschritt und Weiterent-
wicklung deutlich zu ersehen sei“327. Der Titel diente also explizit der Förderung
der bayerischenWirtschaft. Ein ausgezeichnetes Geschäft habe zudem „auf einer
künstlerischen Grundlage und nicht klar auf mechanischer Thätigkeit“328 zu
beruhen. Das zielte nach Krauss auf gewisse ästhetische Qualitäten der gelie-
ferten Waren. Im Protokoll zum Regelwerk wurden schon 1852 verschiedene
Berufe aufgeführt, die man bei der Verleihung bevorzugen wollte.
Dazu gehörten Konditoren, Schokoladenfabrikanten, Juweliere oder auch
Fotografen. Lieferanten, deren künstlerische Intention, mit Bourdieu formuliert,
den qualitativen Wert der Produkte bedingte. 1912 wurden Bierbrauer, Wirte
oder auch Hoteliers sogar explizit von einer Verleihung ausgeschlossen.329
Krauss sieht darin einen Beleg, dass sich die Vergabe des Titels „königlich
bayerischer Hoflieferant“ in der zweiten Hälfte des 19. Jahrhundert von Liefe-
ranten des täglichen Bedarfs zu solchen mit künstlerischer Intention verlagerte.
Inwiefern sich diese mit Bourdieu konstatierte ästhetische Differenz, die Krauss’
Argumentation hier zugrunde liegt, auf die Vergabe des sächsischen Hofliefe-
rantenprädikats anNahrungs- und Genussmittelhändler übertragen lässt, bleibt
zu untersuchen.330
Nach Krauss gelte sie jedenfalls insbesondere für die bayerische Hofküche
und Hofkellerei. An verschiedenen Beispielen zeigt sie, dass der bayerische
Königshof seinen Bedarf an exquisiten Nahrungs- und Genussmitteln um 1900
durch regional und überregional handelnde Lieferanten deckte. Milch und
Rahm kamen aus dem Allgäu, Wein und Champagner wurden von Lieferanten
aus Frankreich, dem Rheinland, der Rheinpfalz oder Franken bezogen.331
Das Verhältnis zwischen dem Hof und seinen Lieferanten beschrieb die
Historikerin wirtschafts- und sozialgeschichtlich. Exquisite Nahrungs- und Ge-
nussmittel seien vorrangig Ausdruck wirtschaftlicher und gesellschaftlicher
Strukturen. Geschmackliche und andere ästhetische Qualitätsmerkmale inter-
essierten lediglich als Mittel der sozialen Distinktion, die vor allem Hofliefe-
ranten nutzten, um sich in der Geschäftswelt des bayerischen Königreiches nach
unten abzugrenzen. AmEndemündet Krauss’ Studie in zahlreiche Portraits von
Unternehmen, deren Inhaber bayerische Hoflieferanten waren.332
TimHealds Geschichte der britischenHoflieferanten liest sich ähnlich. Unter
der Regentschaft Königin Victorias I. sei der Hoflieferantentitel vor allem ein
sozialer Status gewesen. Der Historiker betitelte sein 2002 erschienenes Buch
327 Zitiert nach ebd., S. 29.
328 Zitiert nach ebd.
329 Vgl. ebd., S. 30.
330 Vgl. ebd., S. 29–32. Vgl. auch hier Bourdieu, Pierre: Die feinen Unterschiede, (Wie Anm. 184),
S. 57 ff.
331 Vgl. Krauss, Marita: Die königlich bayerischen Hoflieferanten, (wie Anm. 313), S. 51–60.
332 Vgl. ebd., S. 93–259.
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konsequenterweise „A Peerage for Trade“: ein Adelstitel für den Handel. Diesen
Ausdruck entlehnte er einer Formulierung von Tom Simpson Jay, der 1896
Präsident der „Royal Warrant Holder Association“ war. Die Entstehungsge-
schichte dieser „Association“ bildet den narrativen Leitfaden von Healds Stu-
die.333
Die „RoyalWarrant Holder Association“ ist seit dem frühen 19. Jahrhundert
der Interessenverband der englischen Hoflieferanten. Sie hatte sich aus einer
Reihe von festlichenZusammenkünften entwickelt, dieHoflieferanten anlässlich
königlicher Geburtstage abhielten. Ein frühes Zeugnis für Bestrebungen zur
Institutionalisierung dieser Treffen findet sich im Protokollbuch des Dinners aus
dem Jahr 1840. Drei Jahre nach der Krönung von Königin Victoria I. wurde die
„Royal Tradesmen’s Association for the Annual Celebration of Her Majesty’s
Birthday“ ausgerufen, eineVorläuferin der „RoyalWarrantHolderAssociation“.
Heald sieht darin die erste organisatorische Form, die sich britische Hofliefe-
ranten gaben. Er betont aber auch, dass die Bankette anlässlich der königlichen
Geburtstageweiterhin soziale Zusammenkünfte vonHoflieferanten blieben.Um
eine offizielle Anerkennung ersuchte der Verband erst 1895. Die stärkere Bin-
dung an den Hof sollte dem wachsenden Missbrauch des britischen Hofliefe-
rantentitels entgegen wirken. Als die „Association“ durch den obersten Kam-
merherrn (Lord Chamberlain) anerkannt wurde, hielt Tom Simpson Jay seine
Rede von einem „Peerage for Trade“.334 Der Begriff betonte dabei die lange
Tradition der wirtschaftlichen Beziehungen zwischen Handel und Hof.
Die Anfänge dieser Beziehungen datiert Heald ins Spätmittelalter. Im Jahr
1300 wurde Reginald de Thunderley in einemDokument als „Purveyor of Cloth
to the Wardrobe“ erwähnt. Die „Great Wardrobe“ (große Garderobe) hatte sich
im 13. Jahrhundert zur zentralen Institution für die Verwaltung des königlichen
Haushalts entwickelt.335 Die nächsten 500 Jahre skizziert der Historiker entlang
zahlreicher Beispiele, die hier nicht imDetail wiedergegeben werden. Healdwill
mit ihnen die historische Tiefe der Tradition belegen. Für die Zeit um1800 hebt er
insbesondere die Titelverleihung an den Knopfproduzenten Philip Douglas
Firmin hervor. Dieser sei im Jahr 1796 einer der ersten Inhaber eines Unterneh-
mens gewesen, das den königlichen Haushalt bis in die Gegenwart beliefert.336
Im Anschluss tragen solche Beispiele Healds Narrativ voran, denn sie ver-
weisen auf die über zweihundertjährige Traditionslinie der „Royal Warrant
Holder Association“. Zwar verleiht der britische Hof Royal Warrants bis in die
Gegenwart nur an physische Personen und nicht an juristische Körperschaften.
Bei den Verleihungen sei jedoch meistens auf Kontinuität geachtet worden.
Zahlreiche Nachfolger verstorbener Hoflieferanten erhielten den Titel, womit
sich die „Royal Warrant Holder Association“ zum großen Teil aus Inhabern von
333 Das Buch Heald, Tim: A Peerage for Trade, (wie Anm. 314). wurde anlässlich des goldenen
ThronjubiläumsvonKönigin Elisabeth II. vonTimHeald verfasst unddurch die „RoyalWarrant
Holder Association“ veröffentlicht.
334 Vgl. Heald, Tim: A Peerage for Trade, (wie Anm. 314), S. 27–41.
335 Vgl. ebd., S. 11.
336 Vgl. ebd., S. 20.
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Traditionsunternehmen zusammensetzte. Auch in diesem Sinne, hebt Heald
hervor, sei der britische Hoflieferantentitel ein Adelstitel für den Handel.337
Die Formulierung verweist zudem auf eine ernährungssoziologische Di-
mension. Von den alljährlichen Zusammenkünften der Hoflieferanten wurden
aus dem letzten Quartal des 19. Jahrhunderts zahlreicheMenükarten überliefert,
von denen die früheste auf das Jahr 1884 datiert. Bei diesem Dinner zum Ge-
burtstag der englischen Königin schenkte man drei verschiedene Sorten
Champagner aus, die Menüfolge bestand aus sieben Gängen. Oft gab es bei
diesen Anlässen auch musikalische Unterhaltung. Beim 58. Geburtstagsbankett
zu Ehren der Königin im Jahr 1858 spielte „The Imperial Blue Hungarian Band
[…] a Selection during the evening“338. Die Gäste dieser festlichen Abendewaren
Unternehmer, die oft nicht mehr verband, als ihre Loyalität zur Krone und die
Verpflichtung zur tadellosen Lieferung an den Hof. Ihre Teilnahme an den
Banketten suggerierte ihnen die Zugehörigkeit zu einer exklusiven Gemein-
schaft, die auf einer langen Tradition von Verbindungen zwischen Hof und
Handel basierte. Indem Heald dies hervorhebt, betont er vorrangig die gesell-
schaftliche Bedeutung dieser Essen. Die Redewendung „A Peerage for Trade“
verweist somit auch auf den sozial distinktiven Charakter solcher Festtafeln.339
Die österreichisch-ungarischen Monarchen verliehen bis 1918/19 den Titel
„k.u.k.Hoflieferant“. In ihrer Studie „Kunde:Kaiser“ fragt IngridHaslinger nach
dessen Bedeutung sowie den Bedingungen seiner Verleihung.340 Der Titel, so die
Historikerin, habe sich im 19. Jahrhundert zu einem „bloßen Ehrentitel“ entwi-
ckelt.341 Verliehen wurde er vorrangig an Unternehmer, die mit hervorragenden
wirtschaftlichen Leistungen glänzten. Diese wiederum spekulierten vor allem
auf den guten Ruf, den eine solche Verleihung mit sich brachte. Das kaiserliche
Wappen an ihren Geschäften signalisierte potentiellen Kunden, dass Waren und
Dienstleistungen den hohen Ansprüchen des Hofes entsprachen. Gewerbetrei-
bende, die um einen k.u.k. Hoflieferantentitel ersuchten, versprachen sich nach
Haslinger hauptsächlich Wettbewerbsvorteile. Der kaiserliche Hof des 19. Jahr-
hunderts profitierte von einer exklusiven Versorgung mit Gütern und Dienst-
leistungen.342
Bis ins 18. Jahrhundert ernannten die Habsburger sogenannte „Hofhand-
werksleute“, deren Ursprünge Haslinger in der Reisetätigkeit der mittelalterli-
chen Kaiserhöfe verortet. Die wenigsten Reichsgebiete verfügten über ausrei-
chend Infrastruktur, um den höfischen Haushalt zu versorgen, weshalb die be-
nötigten Gewerbetreibenden mitreisten.343 „Hofhandwerksleute“ belieferten
den Hof aber auch noch, als dieser sesshaft und Wien im 16. Jahrhundert zur
337 Vgl. ebd., S. 9.
338 Zitiert nach ebd., S. 31.
339 Vgl. ebd., S. 31–32.
340 Vgl. Haslinger, Ingrid: Kunde: Kaiser, (wie Anm. 315).
341 Ebd., S. 13.
342 Vgl. ebd.
343 Vgl. ebd., S. 14. Auch Haupt, Herbert: Das Hof- und hofbefreite Handwerk im barocken Wien
1620 bis 1770, (wie Anm. 317) bestätigt Haslingers These.
2 Literatur, Quellen, Aufbau58
kaiserlichen Hauptresidenz wurde. Dabei löste sich deren direktes Anstel-
lungsverhältnis. Auf den lokalen Märkten der Stadt konnte der kaiserliche
Haushalt seinen Bedarf auch anderweitig decken und war nicht mehr allein auf
Hofhandwerksleute angewiesen. Diese wiederum profitierten von einer wach-
senden städtischen Kundschaft, was sie weniger abhängig vom Hof machte.
Trotzdem sich Anstellungsverhältnis also lockerte, stieg die Zahl ihrer Ernen-
nungen im Laufe des 17. und 18. Jahrhunderts mit den steigenden und vielfäl-
tiger werdenden Bedürfnissen des Hofes.
Weitere historische Vorläufer der k.u.k. Hoflieferanten waren seit dem
16. Jahrhundert auch in Österreich-Ungarn die Hofbefreiten. Wie in Bayern
wurzelte ihre Ernennung, wie Haslinger ausführt, ebenfalls in der Reisetätigkeit
des Hofes. Hofbefreite wurden von bürgerlichen Abgaben, Steuern und Weg-
zöllen befreit. Sie konnten günstiger an den Hof liefern und hatten Wettbe-
werbsvorteile auf den lokalen Märkten.344
Der Hoflieferantentitel entstand schließlich im Wien des späten 18. Jahr-
hunderts. So lässt sich der Begriff „Hoflieferant“ zum erstenMal imHofkalender
des Jahres 1782 nachweisen. Nahezu zeitgleich wurde die Anzahl der Hofbe-
freiten unter Kaiser Franz I. (1745–1765) und seinem Thronfolger Joseph II.
(1765–1790) sukzessive reduziert.345 Haslinger erklärt dies mit Einsparmaßnah-
men. Zudem habe die Sesshaftigkeit des Hofes die Hofbefreiten Ende des
18. Jahrhunderts endgültig überflüssig gemacht. Der Hof konnte seinen Bedarf
auf städtischen Märkten decken. Hoflieferanten seien daher „nicht mehr Ange-
stellte, sondern bürgerliche Gewerbetreibende“ gewesen, die vertraglich ge-
bundenwurden.346DieVerwendungder Bezeichnung „k.u.k. Hoflieferant“ legte
Kaiser Franz Joseph erst 1889 verbindlich fest.347
Ein allgemeines Regelwerk für die Ernennung von Hoflieferanten wurde in
der Habsburger Monarchie relativ spät ausgearbeitet. Zwar hatte das Oberhof-
meisteramt bereits 1848 alle Hoftitel prüfen lassen, denn deren hohe Anzahl
nährte denVerdacht von Titelmissbräuchen, in einem „Hoftitelregulativ“wurde
die tradierte Vergabepraxis allerdings erst in den 1870er Jahren ausformuliert.
Darin ging es unter anderem umdie Titelvergabe an ausländische Unternehmer.
Modernisierungen im Verkehrswesen brachten dem österreichischen Kaiserhof
seit den 1840er Jahren vermehrt ausländische Waren. Die Zahl ausländischer
Gesuche wuchs bis in die 1870er so weit an, dass die Verleihung ins Ausland im
„Hofregulativ“ als eigener Punkt behandelt wurde. Fortan sollte das Außen-
ministerium sich um die Vergabe der Titel an Ausländer kümmern. Endgültige
Entscheidungen unterlagen allerdings dem Ministerium des kaiserlichen Hau-
ses. Wie auch Entscheidungen über Titel, die österreichische Händler an aus-
ländischen Höfen beantragten.348 Das Ministerium des kaiserlichen Hauses
344 Vgl. Haslinger, Ingrid: Kunde: Kaiser, (Wie Anm. 315), S. 15–17.
345 Vgl. ebd., S. 18.
346 Vgl. ebd., S. 18.
347 Vgl. ebd., S. 26.
348 Vgl. ebd., S. 24–25.
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reagierte damit nicht zuletzt auf die Anforderungen der entstehendenmodernen
Konsumgesellschaft in Österreich.
Die Rolle, dieHoflieferanten für diese Entwicklung spielten, skizziert Roman
Sandgruber.349Dieser verortet die Ursprünge dermodernenKonsumgesellschaft
„in den absolutistischen Fürstenhöfen der Barockzeit und ihrem distinguierten
Konsumverhalten“350, womit auch er im Rahmen einer wirtschafts- und sozial-
historischen Strukturgeschichte argumentiert. Konsum sei lediglich eine Funk-
tion des durchschnittlichen Einkommens einer Gesellschaftsschicht, die Qualität
von Handwerkskunst nur ein Mittel zur gesellschaftlichen Distinktion. Hoflie-
feranten und ihre historischen Vorläufer betrachtet Sandgruber somit als Inno-
vationsträger: „Was [sie] erzeugten […] sprengte regelmäßig die Schranken des
zünftischen Handwerks.“351 Begonnen habe dies mit dem Aufstieg Wiens zum
„führenden Konsumzentrum Mitteleuropas“, nachdem Kaiser Ferdinand
II. 1619 in die Stadt übergesiedelt war.352
Im Verlauf des 17. und 18. Jahrhunderts zog die Residenzstadt zahlreiche
adelige Familien an, deren Bedarf an Luxusgütern eine florierende städtische
Wirtschaft hervorbrachte. Um 1800 habe Österreich-Ungarn zwar noch über die
Einkommensstruktur einer Feudalgesellschaft verfügt, Luxusgüter wie Kaffee,
Schokolade, Sekt und Weine seien dennoch für eine wachsende Bevölkerungs-
schicht erschwinglich geworden.353 Sandgruber folgt dieser am Einkommen
orientierten Argumentation durch das gesamte 19. Jahrhundert, bis zu dessen
Ende sich Wien und seine unmittelbare Umgebung zur modernsten Industrie-
region Österreichs etabliert hatte. Wenig ersichtlich ist dabei, wo der Historiker
die Rolle derHoflieferanten am fin de siècle sieht. Dass er sie für die Zeit um 1900
nicht konkret erwähnt, erzeugt vielmehr den Eindruck, Hoflieferanten seien in
der Konsumgesellschaft der k.u.k Monarchie langsam in der Bedeutungslosig-
keit versunken.354 Die österreichisch-ungarische Entwicklung wäre damit dia-
metral zur Geschichte der sächsischen Hoflieferanten in der deutschen Kon-
sumgesellschaft verlaufen.355
Die hier betrachtete Forschungsliteratur zu Hoflieferanten an europäischen
Höfen räumt der Qualität der gelieferten Waren wenig Raum ein. So stimmt es
mit Sicherheit, dass gewisse Nahrungs- und Genussmittel soziale Distinktions-
mittel sein können und dem wirtschaftlichen Vorteil ihrer Verkäufer dienten.
Zudem lässt sich ein Prestigegewinn nicht abstreiten, den Hoflieferantentitel
oder -prädikate ihren Trägern verschafften. Auch in der sächsischen Geschäfts-
welt konnte die Nähe zum Hof, die das königliche Wappen auf Preislisten oder
Werbeanzeigen symbolisierte, mit einemwirtschaftlichen und sozialen Aufstieg
349 Vgl. Sandgruber, Roman: Die Hoflieferanten und die Entwicklung der modernen Konsumge-
sellschaft, (wie Anm. 317), S. 133–135.




354 Vgl. ebd., S. 134 ff.
355 Vgl. Kap. 4.3.5.
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einhergehen.356 Dass der Ernennung zumHoflieferanten aber die Lieferung von
qualitativ hochwertigenWaren vorangehenmusste, erwähnen die besprochenen
Autoren kaum. Ebenso wenig untersuchten sie Qualitätskriterien, die Nah-
rungsmittel oder andere Waren für den Hof attraktiv machten.
Als Quellengrundlage werden die Akten zu den Verleihungen von Hoflie-
ferantenprädikaten analysiert. Der Bestand des Oberhofmarschallamts umfasst
vier Akten, die im Zeitraum zwischen 1853 und 1918 angelegt wurden. Der
Bestand desMinisteriums des königlichenHauses umfasst dreißigAkten für den
Zeitraum 1868 bis 1914. Zum Teil verweisen die Hoflieferantenakten beider
Bestände inhaltlich bis in die 1830er Jahre zurück. Sie enthalten Gesuche um eine
Verleihung des königlichen Prädikats, Kommunikate zwischen den beiden Be-
hörden, Schriftwechsel mit der Dresdner Polizeidirektion, dem Innenministeri-
um, Schreiben an Antragssteller und Hoflieferanten und Abschriften der kö-
niglichen Dekrete, die den Hoflieferanten nach Verleihung zugestellt wurden.357
Demnach spiegeln diese Akten die konsumhistorische Position des Hofes in der
zweiten Hälfte des 19. Jahrhunderts umfassend wider. Als Informationsquellen
werden zudem zeitgenössische Reklameanzeigen und Adressbücher hinzuge-
zogen.
In Kapitel 4.2 werden die Dresdner Wochenmärkte und Markthallen als
Qualitätsgaranten für einen Konsum von Nahrungsmitteln gehobener und ex-
quisiter Qualität untersucht. Hans Jürgen Teuteberg hat die Entwicklung des
Marktwesens in Deutschland aus volkskundlicher Perspektive von den früh-
neuzeitlichen Hausierern und Hökerern zum Lebensmittelkaufmann in der In-
dustriegesellschaft des 19. Jahrhunderts skizziert.358 Uwe Spiekermann zeigte,
dass der Bau von Markthallen als „frühe Einkaufszentren“ nicht in allen deut-
schen Großstädten erfolgreich war.359 Parallel dazu wurden Wochenmärkte je-
doch immer häufiger als Verkehrshindernis und aufgrund schlechter hygieni-
scher Zustände kritisiert.360 Diese Faktoren spielten auch bei der Umstrukturie-
rung des Dresdner Marktwesens eine entscheidende Rolle.
Die Hofwirtschaft hinderten sie jedoch nicht daran, große Teile ihres Nah-
rungsmittelbedarfs auf den Wochenmärkten oder seit 1893 in den Markthallen
zu decken. Dabei zeugen Einkaufslisten, sogenannte Tagezettel aus den Extra-
ordinaria des Oberhofmarschallamts von einem umfangreichen Angebot, dass
von frischem Gemüse über Fleischwaren bis zu Delikatessen reichte.361 Zugleich
356 Vgl. Kap. 4.3.
357 Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12b-12e; Sächs. HStA
Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 09, 11, 12, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22; Sowie ebd.,
Loc. 25, Nr. 09, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 21, 23, 25, 28, 30, 31, 33, 34, 35.
358 Vgl. Teuteberg, Hans Jürgen: Vom Hausierer und Höker zum Lebensmittelkaufmann. In: Teu-
teberg, Hans Jürgen/Wiegelmann, Günther (Hg.): Unsere tägliche Kost. Studien zur Geschichte
des Alltags, Münster 1986, S. 281–286.
359 Vgl. Spiekermann, Uwe: Basis der Konsumgesellschaft, (wie Anm. 90), S. 175–186.
360 Vgl. ebd., S. 186–202.
361 Vgl. beispielsweise: Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. VI, Akte 127: Ex-
traordinaria bei der Hofwirtschaft im Jahre 1899.
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geben diese Tagezettel auch Informationen über Menüs, die zu Anlässen wie
Hofbällen oder königlichen Geburtstagen ausgerichtet wurden.362
In Kapitel 4 werden die Rahmenbedingungen für die Ausgestaltung der
geschmacklichen Ästhetik in den königlichen Hofküchen untersucht. An zeit-
genössischenGrundrissen und Inventarien undBildern lassen sich die räumliche
Aufteilung und die technische Ausstattung in den königlichen Hofküchen im
Dresdner Residenzschloss, im Sommersitz der Wettiner auf Schloss Pillnitz, in
der kronprinzlichen Wohnung im Taschenbergpalais und im ehemaligen Gar-
tenhaus der königlichen Villa im Wachwitzer Weinberg historiografisch rekon-
struieren.363 Hinweise auf die geschmackliche Ästhetik in der gehobenen und
exquisiten Küche am Dresdner Königshof und zu anderen Anlässen gibt die
Menükartensammlung der Familie Sahrer von Sahr, aus der abschließend einige
Exemplare auf ihre geschmackliche Zusammensetzung hin analysiert werden.364
Anschließend an diese einführenden Überlegungen folgt die vorliegende
Studie drei Forschungsthesen. Erstens unterlag die Bestimmung der gehobenen
und exquisiten Qualität von Nahrungsmitteln in der Konsumkultur des Kai-
serreichs ästhetischen Mustern. Diese Qualitätsmuster wurden in komplexen
kulturellen Zusammenhängen geprägt und dienten Herstellern, Händlern und
Konsumenten gehobener und exquisiter Nahrungsmittel zur Orientierung.
Zweitens veränderten sich in der zweiten Hälfte des 19. Jahrhunderts auch die
Qualitätsgaranten für den Konsum hochwertiger Nahrungsmittel. Ästhetische
Bewertungsmaßstäbe für die Nahrungsmittelqualität wurden von verschiede-
nen gesellschaftlichen Akteuren an die neuen strukturellen Rahmenbedingun-
gen von Herstellung, Handel und Konsum angepasst. Daran beteiligte sich
drittens auch der Dresdner Königshof. Als Großkonsument wirkte die Hofküche
mit der Ausgestaltung kulinarischer Geschmacksmuster auf verschiedene kultu-
relle Felder und soziale Formationen ein. In der zweiten Hälfte des 19. Jahr-
hunderts wurde zwar die höfische Ernährungsfunktion an externe Lieferanten
ausgegliedert, die Hofbehörden gaben also sukzessive ihre direkte Kontrolle
über Händler und Hersteller von Nahrungs- und Genussmitteln ab. Durch die
Projektion von Qualitätsmustern in verschiedene kulturelle Felder der Kon-
sumgesellschaft in Sachsen und Deutschland konnte das sächsische Königshaus
seinen hegemonialenDeutungsanspruch aber bis Ende des Kaiserreichs aufrecht
erhalten. Geprägt wurden diese Geschmacksmuster in den Küchen des sächsi-
schen Hofes.
362 Vgl. Matzerath, Josef/Meier, Eric: Menükarte – Speisekarte – Küchenzettel – Einkaufsliste. In:
Matzerath, Josef/Niering, Annemarie (Hg.): Matzerath, Josef/Niering, Annemarie (Hg.): Tafel-
kultur – Dresden um 1900, (wie Anm. 224), S. 43.
363 Diese Analyse haben Dirk Lindner und ich bereits in dem von Josef Matzerath und Annemarie
Niering herausgegebenen Sammelband zur Tafelkultur veröffentlicht. Vgl. Kliewer, Mario/
Lindner, Dirk: Sächsische Hofküchen. Räumliche Aufteilung und technische Ausstattung als
Voraussetzung für höfische Kochkunst. Matzerath, Josef/Niering, Annemarie (Hg.): Matzerath,
Josef/Niering, Annemarie (Hg.): Tafelkultur – Dresden um 1900, (wie Anm. 224), S. 260–279.
364 Vgl. Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Signatur: 31.2.44–1: Menükarten-
sammlung Sahrer von Sahr. Band 1. Sowie: ebd., Signatur: 31.2.44–2: Menükartensammlung
Sahrer von Sahr. Band 2.
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3 Qualitätsmuster
3.1 Die Austernzuchtfrage
„Die eßbare Auster“, so erklärte Gustav Schumann, der Wirt des Dresdner Re-
staurants „Englischer Garten“ in einer Reklameanzeige im Dresdner Journal im
Jahr 1889 seinenKunden, habe „eine große nationalökonomische Bedeutung“.365
Sie werde „an den Meeresküsten Europas, außerhalb der Ostsee und der Belte
gefunden. Am besten gedeih[e sie] an Flußmündungen bei 2–3 Prozent Salzge-
halt des Meeres. Fische, Seesterne, Krebse und Schnecken [seien] die Feinde der
[…] Austern und verzehrenUnmassen dieser Tiere. Übrigens [seien] die Austern
sehr nahrhaft und leicht verdaulich, für Krebse und Genesende ein vorzügliches
Nahrungsmittel.“366 In diesem Reklametext rezipierte der Restaurateur zeitge-
nössische Diskurse zur sogenannten „Austernzuchtfrage“, die in der zweiten
Hälfte des 19. Jahrhunderts europaweit gestellt wurde. Es wurde gefragt, ob es
möglich sei, Austern künstlich zu züchten.
Schumann verwendete mit dem lateinischen Begriff „Ostrea Edulis“ auch den
wissenschaftlichen Namen für die europäische Auster. Dresdner Händler be-
zogen diese Sorte im Kaiserreich vor allem von holländischen Bänken. Schu-
mann gab 1889 an, er sei „infolge direkten Anschlusses mit den Austernbänken
in Holland imstande […], in der diesjährigen Saison die Austern zu bedeutend
billigeren Preisen als früher liefern zu können. Bei täglich frischer Zufuhr empf
[ehle er] das Dutzend mit 2 M[ark] 50 Pf[ennig]“367 Holländische Austern ge-
hörten im Kaiserreich zu den ammeisten gehandelten Sorten.368 Daneben gab es
aber auch Austern von den deutschen Küsten. Über sogenannte „Hörnumaus-
tern“ schwärmte der Zoologe Karl August Möbius: „Ihr Geschmack [sei] nuss-
artig zart und niemals wässrig und bitter wie der Geschmack der Austern
mancher anderen Bänke“369. Seiner Meinung nach waren dies die feinsten Aus-
tern aus dem schleswig-holsteinischenWattenmeer.Ob auch diese Sorte um1900
in Sachsen genossen werden konnte, bleibt fraglich. Sicher ist, dass Austern an
den gehobenen und exquisiten Tafeln des Binnenlandes immer häufiger Menü-
folgen eröffneten.370 Der Ausbau des europaweiten Fernhandels steigerte ihren
Konsum auch in küstenfernen Gegenden. Beispielsweise betonte der Wein-
händler Max Baumann im Rahmen seiner Bewerbung zum königlich sächsi-
365 Dresdner Journal, Nr. 203, 2. September 1889.
366 Ebd.
367 Ebd.
368 Vgl. Kliewer, Mario/Wolff, Johannes: Austern, Gänseleberpasteten, Tokajer. Warenketten ex-
quisiter Nahrungsmittel in Dresden um 1900, (wie Anm. 211), S. 206–217.
369 Möbius, Karl August: Die Auster und die Austernwirthschaft, Berlin 1877, S. 101.
370 Vgl. u.a. Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Signatur: 31.2.44–2: Menükar-
tensammlung Sahrer von Sahr. Band 2.
schen Hoflieferanten in den 1890er Jahren, dass ihm „die hochschätzens- und
beneidenswerthe Ehre zu Theil [wurde], für die Königliche Hoftafel die benöt-
higten Austern zu liefern.“371
Aber auch am Beginn der Warenketten, an den Austernbänken der euro-
päischen Küsten, konnten Reisende aus den Binnenländern den Geschmack von
frischen Austern kennenlernen. Aus dem belgischen Blankenberge bewarb sich
der Austernhändler Epde Hamaide 1890 um das Prädikat eines sächsischen
Hoflieferanten. In seinem Gesuch an das königlich sächsische Oberhofmar-
schallamt verwies er auf die zahlreichen Deutschen, die sein Austerndepot
während der Badesaison besuchten, darunter ein Kammerherr der sächsischen
Königin Carola.372
Im Folgendenwird nun der Fokus auf die in Dresden konsumierten Austern
gelegt. Woher kamen sie? Und was lässt sich aus heutiger Sicht über deren
Qualität in der zweitenHälfte des 19. Jahrhunderts aussagen? Zur hinreichenden
Beantwortung dieser Fragen werde ich zeitgenössische Argumentationslinien
rund um die sogenannte „Austernzuchtfrage“373 skizzieren. Der steigende
Konsum von Austern hatte im 19. Jahrhundert bis zur Jahrhundertmitte in ei-
nigen Teilen Europas zu einer Überfischung der natürlichen Bänke geführt.
Austernzüchter, Naturforscher, Staatsbeamte und sonstige Austernfreunde
suchten daher nach Möglichkeiten marktfähige Austern künstlich zu züchten.
Mit der Austernzuchtfrage rückten neue Qualitätskriterien in den Blick, denn
Austernwurden für denHandel überweiteDistanzen transportiert undmussten
den Ort ihres Konsums unbeschadet und vor allem frisch erreichen.374
3.1.1Wirtschaftliche Versuche zurHebung der künstlichen Austernzucht
Im Jahr 1877 schriebMöbius über dieHerausbildung ästhetischerMerkmale von
Austern im schleswig-holsteinischen Wattenmeer: „Obwohl alle siebenund-
vierzig [Austernbänke] innerhalb eines Gebietes von 74 Kilometer Länge und 22
Kilometer Breite liegen, [sei] die Beschaffenheit der Austern, was Form und
Festigkeit ihrer Schale und besonders auch den Geschmack des Weichtieres be-
trifft, sehr verschieden.“375 Möbius erkannte in der „Biozönose“376 die entschei-
371 Vgl. Sächs. HStADresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12 d: Prädikate 1892–1901,
Bl. 10: Schreiben von Max Baumann an Oberhofmarschall Graf Vitzthum von Eckstädt.
372 Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, Oberhofmarschallamt K VII 12c: Prädikate 1877–1891,
Bl. 187: Schreiben des Austernhändlers Epde Hamaide an Oberhofmarschall Baron von Kön-
neritz vom 08.09.1890. Für die beantragte Prädikatsverleihung reichten diese Gründe nicht aus.
Vgl. Kap. 4.3.2.
373 Zum Begriff „Austernzuchtfrage“ vgl. Möbius, Karl August: Die Auster und die Austern-
wirthschaft, (wie Anm. 369), S. IV.
374 Vgl. auch hier u.a. ebd., S. 95 ff.
375 Vgl. ebd., S.10 ff.
376 Diesen Neologismus leitete Möbius von den altgriechischen Begriffen bios (Leben) und koinós
(gemeinsam) ab: „Die Wissenschaft besitzt noch kein Wort […] für eine den durchschnittlichen
äußeren Lebensverhältnissen entsprechende Auswahl und Zahl von Arten und Individuen,
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dende biologische Voraussetzung für die Herausbildung der ästhetischen
Merkmale vonAustern. Mit anderenWorten bestimmt die ökologische Umwelt,
in der Austern heranwachsen, die Form und Festigkeit ihrer Schale sowie ihren
Geschmack.
Diese drei Merkmale betrachtete Möbius nicht nur aus rein wissenschaftli-
chem Interesse. Neben Biologen sollten in seiner Schrift „Die Auster und die
Austernwirtschaft“ auch „Austernzüchter und Austernfreunde […] das Nötige
finden, um sich ein Urteil über die Austernzuchtfrage bilden zu können.“377
Damit verfasste der Zoologe nicht nur einenKlassiker dermodernenÖkologie,378
er legitimierte seine Forschungen auch durch volkswirtschaftliche Interessen
und zeitgenössische konsum-ästhetische Bedürfnisse. Konkret stellte er die
Frage, ob es möglich sei, „große Summen von Austern mit wenig Mühe für die
Tafel aufzuziehen.“379
Dabei gaben die Schrift „Die Auster und die Austernwirtschaft“ sowie
Möbius’ Feldforschungen im schleswig-holsteinischen Wattenmeer, die ihr zu-
grunde lagen, der seit den 1850er Jahren europaweit gestellten Austernzucht-
frage eine neue Form. War die Austernzucht bislang vor allem Gegenstand
technischer und nationalökonomischer Diskurse, rückte Möbius die Frage, ob es
biologisch überhaupt möglich sei, große Mengen von Austern für Handel und
Konsum zu züchten, in den Mittelpunkt seines wissenschaftlichen Interesses.
Die Antwort darauf sollte über die wirtschaftliche und kulinarische Zukunft
dieser Muschelart entscheiden. Sie schien bei weitem nicht so trivial zu sein, wie
andere Autoren des 19. Jahrhunderts dies oft suggeriert hatten.
In Frankreich verkündete der Naturforscher und Embryologe Jacques Victor
Coste bereits 1858 in einemBericht anKaiserNapoléon III: „Ladomaine desmers
peut être mis en culture comme la terre“380. In Analogie zur Landwirtschaft
schlug Coste die Anlage künstlicher Bänke vor, die die natürliche Fortpflanzung
von Austern steigern sollten. Austern waren in Frankreich zu Beginn des
19. Jahrhunderts in Mode gekommen. Ihr Konsum stieg daraufhin so weit, dass
die natürlichen Austernbänke bis zur Jahrhundertmitte überfischt waren.381 Um
den wachsenden Bedarf weiterhin bedienen zu können, wollte Coste die fran-
zösische Küste in eine lange Kette von Austernfarmen („une longue chaîne des
huîtrières“382) umwandeln.
In der Bucht von Saint-Brieuc experimentierte er mit einer Technik, die er am
italienischen Lago Fusaro beobachtet hatte. Seit Jahrhunderten schichteten
welche sich gegenseitig bedingen und durch Fortpflanzung in einem abgemessenen Gebiet
dauernd erhalten. Ich nenne eine solche Gemeinschaft Biocoenosis der Lebensgemeinde.“
Möbius, Karl August: Die Auster und die Austernwirthschaft, (wie Anm. 369), S. 76.
377 Möbius, Karl August: Die Auster und die Austernwirthschaft, (wie Anm. 369), S. III.
378 Vgl.: Leps, Günther: Ökologie und Ökosystemforschung, (wie Anm. 47), S. 602–604.
379 Möbius, Karl August: Die Auster und die Austernwirthschaft, (wie Anm. 369), S. III.
380 Coste, Jacques Victor: Voyage d’exploration sur le littoral de la France et de l’Italie. ParM. Coste,
membre de l’institut, professeur au collège de France, deuxième édition, suivie de nouveaux
documents sur les pêches fluviales et marines, par ordre de S.M. L’Empereur), Paris 1861, S. 157.
381 Vgl. ebd.
382 Vgl. ebd., S. 162.
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Austernfischer in dem flachen See bei Neapel Steinhaufen auf: künstliche Aus-
ternbänke, die von Pfählen umringt waren, zwischen denen Reisigbündel hin-
gen. Der Austernlaich sollte sich an diesen Bündeln festsetzen und die ausge-
wachsenen Austern wurden davon abgesammelt.383 Anfängliche Erfolge schie-
nen Coste recht zu geben. Bereits im Januar 1859, ein knappes Jahr also nach
seinem ersten Bericht an Kaiser Napoléon III., resümierte Coste euphorisch, das
Meer sei erfolgreich kultiviert worden („[L]a mer pouvait être mise en culture
comme la terre“384). An Reisigbündeln, die 1858 in der Bucht von Saint-Brieuc
versenkt wurden, waren nach wenigen Monaten junge Austern herangewach-
sen.385 Nachdem Coste seine Forschungsergebnisse vor der Académie francaise
präsentiert hatte, nährte dies – wie Karl August Möbius etwa zwanzig Jahre
später nicht ohne Ironie kommentierte – selbst bei „geübte[n] Austernwirte[n]
und kundige[n] Biologen“386dieHoffnung auf schnellewirtschaftliche Erfolge.387
Costes Vision der französischen Küste als einer „longue chaîne des huîtrières“388
schien in greifbare Nähe zu rücken.
Unter der Ägide der französischen Marine wurden in der Folgezeit entlang
der französischen Atlantikküste große Austernparks angelegt. Zum Zentrum
der französischen Austernfischerei entwickelten sich die Parks im Bassin d’Ar-
cachon.389 In dieser flachen Bucht schien sich das Versprechen einer schnellen
Kultivierung der Meere offensichtlich zu realisieren. Die wirtschaftlichen Inte-
grationsprozesse und das kulturelle Selbstverständnis des Second Empires lie-
ßen sich hier mit scheinbar einfachsten Mitteln umsetzen.390 Die französische
Atlantikküste sollte (nicht nur in Costes Vorstellung) für die nächsten zwanzig
Jahre zum Vorbild für europäische Austernzüchter werden.
In England bestanden ebenfalls Hoffnungen auf eine Hebung der Austern-
produktion. Im Jahr 1858, in dem Coste seine praktischen Versuche in der Bucht
von Saint-Brieuc begann, betonte der britische Naturforscher Thomas Campell
Eyton, dass seine Erkenntnisse im Wesentlichen mit denen seines französischen
Kollegen übereinstimmten.391 Eyton hatte dabei vor allem den britischen Markt
383 Vgl. ebd., S. 89 ff.; Vgl. auchMöbius,KarlAugust:ÜberAustern- undMiesmuschelzucht unddie
Hebung derselben an den norddeutschen Küsten. Bericht an seine Excellenz den Minister für
landwirthschaftliche Angelegenheiten, Berlin 1870, S. 1 ff.
384 Coste, Jacques Victor: Voyage d’exploration sur le littoral de la France et de l’Italie, (wie
Anm. 380), S. 167.
385 Vgl. ebd.
386 Möbius, Karl August: Die Auster und die Austernwirthschaft, (wie Anm. 369), S. III.
387 Ebd.
388 Vgl. Coste, Jacques Victor: Voyage d’exploration sur le littoral de la France et de l’Italie, (wie
Anm. 380), S. 162.
389 Vgl. Beta, Heinrich: Neue Werke und Winke für die Bewirthschaftung des Wassers (Hydrono-
mie), Heidelberg Leipzig 1870, S. 12. Sowie unlängst Nash, Collin: The History of Aquaculture,
(wie Anm. 227), S. 57.
390 Zu den wirtschaftlichen und kulturellen Bestrebungen und Entwicklungen im zweiten fran-
zösischen Kaiserreich unter Napoleon III. vgl. u. a. Schmale, Wolfgang: Geschichte Frankreichs,
Stuttgart 2000, S. 210–216 und S. 219–220.
391 Vgl. Eyton, Thomas Campell: A History Of The Oyster And The Oyster Fisherie, London 1858,
S. 37.
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im Blick. Für seine anatomischen und wirtschaftlichen Studien bereiste er Aus-
ternbänke in England, Schottland und Irland, auf der Isle ofMan und inWales.392
Seine „History Of The Oyster And The Oyster Fisherie“393 kann dabei stel-
lenweise den Anschein einer frühen Ernährungsgeschichte erwecken. Auf der
Basis von empirischen Beobachtungen und verschiedenen literarischen und
wissenschaftlichenQuellen versuchte derNaturforscher darzustellen, „[t]hat the
Oyster has been used byman, not only as an article of necessary food, but as one
of luxury“394.
Dabei ging es Eyton allerdings weniger um die historische Verortung von
Austern in ihren zeitgenössischen kulinarischen Niveaus. Wenn er den römi-
schen Dichter Juvenal zitierte, dann rekonstruierte er keine antiken Ge-
schmacksurteile, er bekräftigt vielmehr die Kontinuität des Geschmacks bis in
seine Zeit.395 Conrad Gesners mittelalterliche Beschreibungen der antiken Aus-
ternzucht im Lucrinus Lacus – Costes Lago Fusaro – kommentierte er mit dem
Hinweis, dass diese Zuchtmethoden in England unverändert fortbestünden.396
Eyton betonte also vor allem zeitgenössische nationalökonomische Konotatio-
nen, das heißt den exklusiven Geschmack von britischenAustern sowie die lange
wirtschaftliche Tradition der britischenAusternfischerei.397 Seine „HistoryOf The
Oyster And The Oyster Fisherie“ schrieb er als teleologisch orientierte Natur-
geschichte der britischen Auster.398 Deren Hauptzweck war die Hebung der
britischen Austernwirtschaft.
Solche nationalökonomischen Rahmungen dominierten zu Beginn der
zweiten Hälfte des 19. Jahrhunderts die Austernzuchtfrage .399
In Österreich-Ungarn suchte der pensionierte Gubernialrat Richard Ritter
von Erco 1868 im Auftrag der Triester Börsendeputation und des K.u.K Mari-
neministeriums nach Möglichkeiten, Austern an der Mittelmeerküste zu züch-
ten.400 Auf der Suche nach Vorbildern für eine österreichische Zucht bereiste er
andere europäische Nationen, sichtete zeitgenössische Literatur und fasste seine
Erkenntnisse in einem umfangreichen Bericht zusammen.401
Frankreichs künstlicher Austernzucht konstatierte Erco einige Rückschläge
seit Costes ersten Versuchen. Diese sei aber dennoch erfolgreich gewesen, was
der Autor vorrangig der staatlichen Subventionierung zuschrieb.402 Englische
Versuche die französische Austernzucht nachzuahmen, seien zunächst weniger
erfolgreich geblieben. Erste künstliche Zuchterfolge gab es erst im Jahr 1868 auf
Hayling Island mithilfe eines Schleusensystems. Aus dem Aufbau dieses Sys-
392 Ebd., S. III.
393 Ebd.
394 Ebd., S. 1.
395 Ebd., S. 2.
396 Ebd., S. 3 ff.
397 Vgl. ebd., S. 1 ff.
398 Vgl. ebd.
399 Vgl. ebd.
400 Von Erco, Richard: Notizen über Austern-Cultur, Triest 1869, S. 4.
401 Vgl. ebd.
402 Ebd., S. 29 ff.
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tems schloss Erco, dass künstliche Austernteiche „nicht zu groß und nicht zu
klein sein [sollten]; man [müsse] sie rein halten und das Wasser darin zurück-
halten können, so oft man“wolle.403 Diese Kriterien ließen sich durch technische
Vorkehrungen lösen. Ein Versuch norwegischer Händler in der Nähe ihrer
Hauptstadt Christiania einen Austernpark zu installieren, scheiterte nach Ercos
Meinung mangels ausreichender Wasserzufuhr. Ein anderer norwegischer Ver-
such in der Nähe von Ahrendal, dessen technische Beschreibung von Erco aus-
giebig aus den Annalen der „Königlichen Gesellschaft für Norwegens Wohl“
zitierte, wies erste Erfolge vor, die sich jedoch 1868 noch auf das Festsetzen der
jungen Brut an den dafür vorgesehenen Stellen beschränkten. Marktfähige
Zuchtaustern gab es nach Ercos Ansicht in Norwegen noch nicht.404 In Russland
hatte man nach eigenen Forschungen festgestellt, dass der Salzgehalt der Ostsee
zu niedrig sei, um eigene Austernzuchtanlagen aufzubauen.405 An der erfolg-
reichen Hebung der Austernzucht im Norddeutschen Bund, die 1868 durch den
Reichstag beschlossenwurde, äußerte er indes keinen Zweifel. Das Plädoyer des
Reichstagsabgeordneten der nationalliberalen Partei Georg von Bunsen – „Es
handle sich nicht um die Pflege eines Gaumenkitzels, sondern um ein gesundes
Nahrungsmittel der Nation“406 – zitierte von Erco unkommentiert407.
Für Österreich-Ungarn, folgerte er, bestünde ebenfalls die „dringende
Nothwendigkeit, neue heilbringende Lebensquellen auf dem Gebiete volks-
wirthschaftlicher Thätigkeit […] zu erschliessen“408. Eine Lösung dafür biete eine
eigene nationale Austernzucht, die, so fuhr er fort, „dahin gerichtet [sei], den
Consum der schmackhaftesten und gesundesten aller Mollusken durch Erzeu-
gung guter und wohlfeiler Producte zu einem auch minder Bemittelten zu-
gänglichen Nahrungsmittel [und] zu einem bedeutenden nationalen Handels-
artikel zu machen“.409 Die Umsetzung dieses ambitionierten Anspruchs wollte
der pensionierte Verwaltungsbeamte staatlichen Institutionenüberantworten. In
der Hebung der Austernzucht an der österreichischen Mittelmeerküste410 sah er
nicht nur ein Mittel zur Steigerung finanzieller Erträge, sondern auch einen
staatlichen Beitrag zur Lösung der sozialen Frage.
In Preußen empfahl Heinrich Beta eine wirtschaftlich liberalere Umsetzung.
Der Nationalökonom veröffentlichte 1868 eines der zeitgenössischen deutschen
Standardwerke für die ökonomisch orientierte Fischzucht. „Die Bewirthschaf-
tung des Wassers und die Ernten daraus“411 versammelte zahlreiche Erkennt-
nisse aus dem vergangenen Jahrzehnt der Fischzucht und machte diese einem
größeren Publikum zugänglich. Beta warb darin für die Etablierung einer um-
403 Ebd., S. 33–34.
404 Vgl. ebd., S. 35 ff.
405 Vgl. ebd., S. 38.
406 Ebd., S. 39.
407 Vgl. ebd., S. 38–39.
408 Ebd., S. 39.
409 Ebd., S. 40.
410 Zu den genauen Standorten in der Umgebung der Küstenstadt Grado vgl. ebd., S. 44 ff.
411 Beta, Heinrich: Die Bewirthschaftung des Wassers und die Ernten daraus, Heidelberg Leipzig
1868.
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fangreichen Austernzucht. Neben einer ausführlichen Diskussion von Costes
Erfolgen sowie der Organisation der Austernfarmen auf der französischen Insel
Ré hob er vor allem die britische „Whitstable Free Dredgers’ Compagnie“
(Whitstable Compagnie) hervor. Er beschrieb diese Fischereikooperative als
„monopolisierte Cooperativ Actiengesellschaft, für die man geboren werden
muß, um erst mit dem Tode auszuscheiden“412.
Diese Kooperative bewirtschaftete große Austernbänke an der britischen
Kanalküste und in den Themsemündungen. Die Arbeit ihrer Mitglieder be-
schränkte sich auf Aufzucht und Fischerei. Die Austernlaiche wurden aufge-
kauft, Zucht und Fortpflanzung somit Dritten überlassen. Auch die Pflege der
Bänke übergab die Kooperative teilweise an externe Arbeiter.413 Auf diese Weise
wurden nach Betas Angaben „[m]it allen benachbarten Austernfeldern zusam-
men […] siebenundzwanzig englische Quadratmeilen [bewirtschaftet], auf
welchen über dreitausend Arbeiter jährlich im Durchschnitt eine Million Thaler
Lohn verdienen.“414 Mit dieser Summe verfügte dieWhitstable Compagnie über
die größten Felder und das meiste Kapital auf dem britischen Austernmarkt. Sie
konnte die Menge der Austern, die schließlich auf britische oder ausländische
Märkte gebracht wurden, aufgrund ihres Beinahe-Monopols künstlich begren-
zen und somit die Preisentwicklung entscheidend beeinflussen.415
Den größten Wettbewerbsvorteil dieser Kooperative sah Beta aber in der
exquisiten Qualität ihres zentralen Produkts: „Natives“waren eine autochthone
englische Austernsorte, die „wegen ihres feineren Aromas, gedrungneren, fei-
neren saftigeren Fleisches überall den Commons, d[as] h[eißt] von anderswo
bezogenen englischen Austern vorgezogen und viel höher bezahlt werden“416.
Sie wurden vor allem in den Themsemündungen und an der britischen Kanal-
küste rund um die Hafenstadt Whitstable auf Austernfarmen geerntet.417 Ihre
exquisite Qualität bekamen sie vor allem aufgrund ihres Geschmacks zuge-
schrieben.
Ähnlich qualitativ hochwertigeAustern gab es Beta zufolge nur inOostende.
Diese seien aber ebenfalls Natives, deren Laiche von englischen Austernbänken
importiert und auf belgischen gereinigt und gemästetwurden.Angelegtwurden
diese Austernbänke an der belgischen Küste „nach französischemMuster“, was
dort derart gut funktionierte, dass großeMengen vonAustern exportiert werden
konnten. Nach Betas Aussage soll Deutschland „von dieser Quelle allein jährlich
für 50–60,000 Thaler Austern“ bezogen haben.418Zahlen, die auch verdeutlichen,
dass der deutsche Bedarf in den 1860er Jahren nicht allein durch die Ernte der
schleswig-holsteinischen Bänke gedeckt werden konnte.
412 Ebd., S. 134.
413 Vgl. ebd., S. 134–135.
414 Ebd.
415 Vgl. ebd., S. 135 ff.
416 Ebd., S. 135.
417 Ebd., S. 134.
418 Vgl. ebd., S. 137.
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Auf deutschen Märkten wurden häufig Importaustern verkauft, wozu auch
Austern aus den USA gehörten.419 Beta schloss sich der Aussage Moritz Buschs
an, „daß alle Kunst an der Auster schädlicher Überfluß ist“. Er sprach „die
entschiedeneMeinung aus, daß die Zunge eine irregehende sein [müsse], welche
eine in Behandlung des Kochs gewesene Auster der frischen vorziehen kann“420.
Aus der Perspektive der vorherrschenden geschmacklichen Präferenzen in der
zweiten Hälfte des 19. Jahrhunderts waren in Dosen konservierte Austern nicht
beachtenswert. Der spezifische Geschmack dieses, von Beta so bezeichneten,
„zarten, saftigen, milden, bezaubernden Geschenk[s] der Natur“421 könne sich
nur entfalten, wenn Austern frisch und lebendig gegessen werden.
Dass die Herkunft von Austern sich auf ihre ästhetischen Unterschiede
auswirkte, war also sowohl Busch als auch Beta bewusst. Sie stellten aber nicht
den Geschmack in denMittelpunkt ihrer Betrachtungen, sondern unterschieden
die schleswig-holsteinische Auster von der englischen und belgischen nach ihrer
Größe: „Sie hat etwa den doppelten Umfang der Whitstabler und oft den drei-
fachen der Ostender Natives.“422 Dieser Größenvorteil versprach einen höheren
Gewinn, was Beta zu der Aussage führte, dass in Schleswig-Holstein „mit etwas
Kunst und Kapital […] viele Meilen an Inseln und Meeresküsten in die ergie-
bigsten Austernparks“423 verwandelt werden könnten. Es erinnert an die Ver-
heißungen vonCostes „longue chaine des huitrières“, wennBeta verspricht, dass
sich die Ergebnisse einer Bewirtschaftung des Wassers „nicht bloß in guten Di-
videnden, sondern auch als erhöhtenVolkswohlstand, schönereGesundheit und
verlängerte Lebensdauer selbst einstreichen und genießen“424 lassen würden.
Deutschland, so seine Forderung, benötige dringend eine Austernindustrie.
Solche nationalökonomischen Strategien und Prognosen bildeten bis Ende
der 1870er Jahre das vorherrschende diskursive Paradigma für die Austern-
zuchtfrage. Technische und organisatorische Fragestellungen zur Einrichtung
von Austernfarmen wurden stets vor dem Hintergrund ihrer Wirtschaftlichkeit
diskutiert. Zwar war den meisten Autoren durchaus bewusst, dass sich die äs-
thetischen Muster von Austern aus verschiedenen Meeresregionen unterschie-
den. DieseMerkmalewurden jedoch vorrangig als volkswirtschaftliches Kapital
angesehen oder aber als Beweis der eigenen Kennerschaft angeführt. Sie wurden
nicht auf ihre biologischen Grundlagen zurückgeführt.
419 Vgl. u.a. Gebr[üder] Hübner. Königlich Sächsische Hoflieferanten. Delikatessenhandlung.
Leipzig [um 1900]. In: Privatbesitz von Josef Matzerath, S. 10.
420 Beta,Heinrich: Die BewirthschaftungdesWassers unddie Ernten daraus, (wieAnm. 411), S. 146.
Diese und weitere im folgenden zitierte Passagen zitierte Beta aus Busch, Moritz: Der gerechte
und vollkommene Austernesser, Erfurt 1878, S. 68. Beta zitierte eine Version, die in der Zeit-
schrift „Europa“ veröffentlicht wurde.
421 Beta,Heinrich:Die BewirthschaftungdesWassers unddie Ernten daraus, (wieAnm. 411), S. 146.
Busch, Moritz: Der gerechte und vollkommene Austernesser, (wie Anm. 420), S. 68.
422 Beta,Heinrich:Die BewirthschaftungdesWassers unddie Ernten daraus, (wieAnm. 411), S. 145.
Busch, Moritz: Der gerechte und vollkommene Austernesser, (wie Anm. 420), S. 66.
423 Beta,Heinrich:Die BewirthschaftungdesWassers unddie Ernten daraus, (wieAnm. 411), S. 147.
424 Ebd., S. 149.
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3.1.2 Ökologische Grenzen für Austernzucht und -handel
Mit Karl August Möbius begann ein Umdenken bezüglich der Austernzucht-
frage. Der Zoologe verortete die Entstehung der ästhetischen Merkmale von
Austern in ihren ökologischen Rahmenbedingungen. Auch wenn er dabei die
wirtschaftliche Verwertung stets im Blick behielt, äußerte er dennoch funda-
mentale Zweifel an den versprochenen Erfolgen.
Möbius hatte im Jahr 1869 im Auftrag des preußischen Staatsministeriums
verschiedene Orte an der französischen Atlantikküste bereist. Sein Urteil über
den Erfolg der künstlichen französischen Austernzucht war vernichtend: „Alles,
was bei Saint Brieuc, bei Toulon und bei Cette für künstliche Austernzucht ge-
schehen [sei], gehör[e] nur noch der Geschichte derselben an“, schrieb er in
seinem Bericht an den preußischen Minister für die landwirtschaftlichen Ange-
legenheiten. Es seien „gegenwärtig kaum noch Spuren von den Austern zu
finden, die man dorthin verpflanzte, um einst reiche Ernten von ihren Nach-
kommen halten zu können.“425
Zehn Jahre nach Costes Erfolgsmeldungen war die Austernzucht in der
Bucht von Brieuc aus Möbius Sicht fast nicht mehr vorhanden. Um dies zu
erklären, plädierte der Zoologe 1877 für einen wissenschaftlichen Paradigmen-
wechsel. Man müsse sich, argumentierte er, um Antworten auf die Austern-
zuchtfrage zu finden, zunächst „mit den Eigenschaften und Lebensbedingungen
der Auster bekannt machen“426. Die Menge und die Qualität ökonomisch ver-
wertbarer Austern hingen somit in hohemMaße von ökologischen Faktoren ab.
Möbius konstatierte Austern aus dem schleswig-holsteinischenWattenmeer
einen „viel feineren Geschmack“427 als Austern von Bänken in der offenen
Nordsee. Während die Salzkonzentration im offenen Meer zwischen 3,47 und
3,5 Prozent lag, erreichte sie im küstennahen Wattenmeer lediglich Werte zwi-
schen drei und 3,3 Prozent – eine Spanne, die nach Möbius ideal sei, für den
Geschmack von Austern.428 Falle die Konzentration unter drei Prozent oder
schwanke sie stärker, dann könnten Austern sich nicht fortpflanzen: Austern-
populationen würden nicht überleben, weshalb es unter anderem unter den
zeitgenössischen klimatischen Bedingungen in der Ostsee unmöglich war Aus-
ternbänke anzulegen.429 Auch die Wassertemperatur sei wichtig für den Erfolg
einer Austernzucht. Im schleswig-holsteinischen Wattenmeer bewegte sie sich
zwischen zwanzig und minus zwei Grad Celsius.430 Zwar können Austern
durchaus Temperaturen knapp unter dem Gefrierpunkt überleben, nicht aber
einen weiteren Abfall der Temperatur über längere Zeit, der in der Ostsee häu-
425 Möbius, Karl August: Über Austern- undMiesmuschelzucht und die Hebung derselben an den
norddeutschen Küsten, (wie Anm. 384), S. 1.
426 Möbius, Karl August: Die Auster und die Austernwirthschaft, (wie Anm. 369), S. IV.
427 Ebd., S. 21.
428 Ebd., S. 21–22.
429 Vgl. ebd., S. 50 ff.
430 Vgl. ebd., S. 22.
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figer vorkam.431 Überlebenswichtig sei zudem die Geschwindigkeit der Was-
serbewegung. Die Gezeitenströmungen versorgten die Austernbänke vor
Schleswig-Holstein stetsmit ausreichend Sauerstoff undNahrung. In derOstsee,
deren Wasser sich weitaus langsamer bewege als das an der Nordseeküste, sind
diese Zuflüsse nicht ausreichend vorhanden.432 Künstliche Bänke müssten dort
aufwändig versorgt werden.
Der wichtigste Faktor für das Überleben einer Auster sei aber ein anderer.
Möbius schrieb: „Die Auster ist […] an den Ort festgebannt, den sie einnahm, als
sie ihr Schwimmleben abschloss.“433Der Untergrund vonAusternbänkenmüsse
dabei eine bestimmte Beschaffenheit haben. Sand und Schlick würden die Bänke
mit der Zeit durch die Strömung bedecken, Austern könnten dann weder atmen
noch Nahrung aufnehmen. Wichtig seien somit feste Untergründe, auf denen
Schlick und Sand sich nicht ablagern könnten. Diese bestünden im Idealfall aus
fossilen Austernschalen, das heißt aus natürlich gewachsenen Bänken.
An Stellen, die diese Kriterien im schleswig-holsteinischen Wattenmeer er-
füllten, gab es bereits natürliche Austernbänke. Das Anlegen neuer künstlicher
Bänke hielt Möbius durch die geologischen Voraussetzungen desWattenmeeres
für so kompliziert, „dass an unserer Nordseeküste eine erträgliche künstliche
Austernzucht nach der französischen Methode nicht möglich“ sei434. Durch-
führbar wäre lediglich ein aufwendiger Ausbau bestehender Bänke.435 Damit
wären deutsche Zuchtaustern aber wirtschaftlich wenig konkurrenzfähig ge-
wesen. Möbius empfahl der deutschen Austernfischerei deshalb, ihre Arbeit auf
die Pflege und Befischung der vorhandenen Bänke zu reduzieren. Hinzu kam,
dass auch die Importzahlen von Austern nie so weit anwuchsen, dass ein Mas-
senkonsum möglich wurde. Austern wurden aufgrund dieser Seltenheit wei-
terhin als Nahrungsmittel von mindestens gehobener Qualität angesehen.
3.1.3 Austernkonsum in Dresden
ImKaiserreich wurden Austern häufig als Entrée auf gehobenen und exquisiten
Dresdner Tafeln serviert. Das verdeutlichen drei Beispiele aus der Menükar-
tensammlung der Familie Sahrer von Sahr.436 Am 11. März 1896 bekam Alfred
Georg Sahrer von Sahr bei einem Essen des Grafen Lippe imHotel „Stadt Berlin“
in Dresden „[e]nglische Austern“ als ersten Gang serviert.437 Am 18. Dezember
431 Vgl. ebd., S. 50.
432 Vgl. ebd., S. 50.
433 Ebd., S. 23.
434 Ebd., S. 43.
435 Ebd., S. 45.
436 Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Signatur: 31.2.44–2: Menükartensammlung
Sahrer von Sahr. Band 2. Sowie: Kliewer, Mario: Die Menükartensammlung der Familie Sahrer
von Sahr um 1900, (wie Anm. 200), S. 52–57.
437 Vgl. Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Signatur: 31.2.44–2: Menükarten-
sammlung Sahrer von Sahr. Band 2., S. 2.
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1899 gab es amDresdner Königshof „Huitres“438 zumEntrée und am 10. Februar
1900 ließ Fürst Reuß ein Diner mit Austern eröffnen.439
Die „englischen Austern“ könnten dabei Whitstable Natives gewesen sein.
Von London aus erreichten diese mit dem Dampfschiff den Hamburger Hafen,
von wo sie mit der Eisenbahn auf deutsche Binnenmärkte verteilt wurden.440
Möbius vermutete allerdings, dass „[d]ie meisten englischen Austern, welche in
Deutschland gegessen werden, […] aus Ostende“441seien. Diese konnten bereits
in den 1860er Jahren in nur 36 Stunden mit der Eisenbahn von Oostende nach
Berlin gebracht werden.442 Über das gut ausgebaute sächsische Eisenbahnnetz
erreichten sie dannDresden. Für den Transport schichtete man sie eng in Fässern
auf, die erst am Bestimmungsort wieder geöffnet wurden.443
In Sachsen wurden Austern häufig von Delikatessenhändlern verkauft. Die
LeipzigerHandlung „GebrüderHübner“ rühmte sich um1900 in einer Preisliste,
dass „[s]owohl die Qualität unserer Austern als auch die Sortierung […] von
einer anderen Firma kaum übertroffen, wenn gar erreicht werden [dürfte]. Der
Bezug [geschehe] direkt von einemder größten Bankenbesitzer vonEngland, der
Provinz Zweeland und Holstein.“444 Bei dem englischen Lieferanten könnte es
sich umdieWhitstable Compagnie gehandelt haben. Genau rekonstruieren lässt
sich das anhand der Preisliste allerdings nicht, da die Gebrüder Hübner die
Namen ihrer Lieferanten nicht nannten. Zumindest hatten sie mit „Whitstable-
Natives“ das exquisite Spitzenprodukt dieser Compagnie im Angebot.445 Diese
Austern kosteten 32Mark pro hundert Stück. Für die gleicheMenge Natives aus
dem britischen Colchester verlangten die Gebrüder Hübner nur 28 Mark, was
sowohl auf eine geringere Qualität als auch auf bessere Verkaufs- oder Trans-
portkonditionen schließen ließe. Sogenannte „Holländer“ Austern wurden in
zwei Qualitätsstufen angeboten, die sich vor allem an deren Größe orientierten.
Hundert der größten kosteten achtzehn Mark, hundert kleinere nur sechzehn
Mark. ImVergleichmit den britischenNatives verdeutlicht dies, wie der kürzere
Transportweg den Verkaufswert der Austern senkte. Auch national verschie-
dene Wechselkurse konnten die endgültige Preisgestaltung beeinflussen.
Von der deutschen Küste verkauften die Gebrüder Hübner sogenannte
„Holsteiner“Austern, die ebenfalls günstiger waren als die britischen. Sie kos-
teten zwischen siebzehn und zwanzig Mark pro hundert Stück. Wie Möbius
angemerkt hatte, variierte die Qualität von „Holsteiner“Austern stark in Ab-
hängigkeit ihrer Herkunftsbänke. Konkreter schrieb er: „Auf zwei Bänken in-
nerhalb der Südspitze von Sylt [wuchsen] Austern, die an Fülle und Feinheit des
438 Vgl. ebd., S. 6.
439 Vgl. ebd., S. 5.
440 Vgl. Beta, Heinrich: Die Bewirthschaftung desWassers und die Ernten daraus, (wieAnm. 411), S
145. Sowie: Busch, Moritz: Der gerechte und vollkommene Austernesser, (wie Anm. 420), S. 64.
441 Möbius, Karl August: Die Auster und die Austernwirthschaft, (wie Anm. 369), S. 104.
442 Vgl. Beta, Heinrich: Die Bewirthschaftung desWassers und die Ernten daraus, (wieAnm. 411), S
144. Sowie: Busch, Moritz: Der gerechte und vollkommene Austernesser, (wie Anm. 420), S. 64.
443 Vgl. u.a. Möbius, Karl August: Die Auster und die Austernwirthschaft, (wie Anm. 369), S. 105.
444 Gebr[üder] Hübner, (wie Anm. 419), S. 10–11.
445 Vgl. ebd.
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Geschmacks den besten englischen Natives nicht“ nachstünden.446 Diese Sylter
Bänke waren jedoch zu klein, um den wachsenden deutschen Binnenmarkt mit
diesem exquisiten Produkt zu bedienen. Häufig stammten „Holsteiner“Austern
von anderen Bänken und waren von niedrigerer Qualität.
Für „Helgoländer“Austern argumentierte Heinrich Beta, diese Sorte erhöhe
„durch ihre dicken und schweren Schalen die Steuer und Fracht bedeutend“447.
Dieses Argument hatte aber offensichtlich wenig Gewicht. Bei den Gebrüdern
Hübner zahlte man für „Helgoländer“weniger als für „Holsteiner“Austern. Sie
kosteten nur zwischen zehn und zwölf Mark,448 was auf ihre verhältnismäßig
schlechte Qualität schließen lässt.449
Wie eingangs bereits angedeutet wurden Austern in Sachsen oft in Anzei-
genblätternwie demDresdner Anzeiger angepriesen. NebenGustav Schumann,
dem Wirt des Dresdner Restaurants „Englischer Garten“ warb auch der
Dresdner Delikatessenhändler und Hoflieferant Alfred Flade am 5. Januar 1900
für „[b]este englische, [h]olländer und amerikanischeAustern“450. Der „Görlitzer
Waaren-Einkaufs-Verein“ inserierte am 12. Januar „[f]rische fette Holländ[er]
Auster“ zu 2,25 Mark das Dutzend, „[g]rösste englische Natives – Austern“ zu
2,50 Mark pro Dutzend und „[a]llerfeinste echte Whitstable Natives“ zu vier
Mark das Dutzend.451 Wöchentlich für „Natives und Prima Holländer Austern“
warben Anfang des Jahres 1900 auch Kunaths Weinstuben.452 Abwechselnd
wurden dabei Frische, Größe und Herkunft als Erkennungsmerkmale für die
Qualität der Austern angegeben. Während amerikanische und einige holländi-
sche und englische Austern meistens Produkte gehobener Qualität waren,
zeichneten Sorten wie Natives durch ihren exquisiten Geschmack aus. Die
Häufigkeit und Regelmäßigkeit der hier stichprobenartig dargestellten Anzei-
gen lässt für Dresden um 1900 auf einen regen Konsum von Austern schließen,
der jedoch meistens nur auf einem gehobenen Niveau stattfand.
3.2 Fleisch- und Wurstwaren
„Wenn nun im allgemeinen als eines der bedeutendsten Nahrungsmittel das
Fleisch in Betracht“ käme, erklärte Ernst Lößnitzer im Jahr 1906, dann geschehe
„dies in der Voraussetzung, daß zur Bereitung von Speisen nur solches von guter
446 Möbius, Karl August: Die Auster und die Austernwirthschaft, (wie Anm. 369), S. 11.
447 Vgl. Beta, Heinrich: Die Bewirthschaftung desWassers und die Ernten daraus, (wieAnm. 411), S
145. Busch, Moritz: Der gerechte und vollkommene Austernesser, (wie Anm. 420), S. 66.
448 Vgl. Gebr[üder] Hübner, (wie Anm. 419), S. 10–11.
449 Vgl. Beta, Heinrich: Die Bewirthschaftung desWassers und die Ernten daraus, (wieAnm. 411), S
145. Busch, Moritz: Der gerechte und vollkommene Austernesser, (wie Anm. 420), S. 66.
450 Vgl. Dresdner Anzeiger, 5. Januar 1900, S. 12.
451 Vgl. ebd., 12. Januar 1900, S. 11.
452 Vgl. u.a. ebd., 7. Januar 1900, S. 28; Ebd., 13. Januar 1900, S. 10; Ebd., 14. Januar 1900, S. 27; Ebd.,
21. Januar 1900, S. 26; Ebd., 28. Januar 1900, S. 16; Ebd., 3. Februar 1900, S. 11; Ebd., 4. Februar
1900, S. 19.
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Beschaffenheit verwendet“ werde.453 Zur Kochkunst gehöre deshalb die
Kenntnis der „Unterscheidungsmerkmale des guten und geringen Schlachtflei-
sches“.454 Diese Qualitätsniveaus unterschied der Dresdner Koch und Mitbe-
gründer einer Fachschule für Köche anhand ästhetischer Kriterien. Zusätzlich
definierte er die konsumierbaren Anteile von Schlachtvieh.455
Lößnitzer stellte grafisch dar, wie Rinder, Hammel, Kälber und Schweine
zerlegt wurden.456 Rinder unterteilte er in achtzehn konsumierbare Anteile und
diese wiederum in 32 einzelne Fleischstücke.457 Bei Kälbern unterschied er acht
verschiedene Teile, die er in 24 verzehrbare Stücke ausdifferenzierte.458 Hammel
ließen sich seiner Ansicht nach in sechs Teile zerlegen, die insgesamt vierzehn
verschiedene Fleischstücke ergaben.459 Und von Schweinen erhielte man acht
Teile, die kulinarisch betrachtet aus 22 einzelnen Fleischstücken bestünden.460
Diese Ausführungen verbanden historische Kenntnisse aus dem Schlachtwesen
mit Epistemen kulinarischer Diskurse.461 So enthielt unter anderem die 1861
veröffentlichte dreizehnte Auflage von August Erdmann Lehmanns „Große[m]
Kochbuch“ schon zwei Tafeln mit Drucken, die die Zerteilung von Rindern und
Kälbern zeigten.462 Befördert wurde diese Visualisierung durch immer effekti-
453 Lößnitzer, Ernst: Großes Deutsches Kochbuch der feinen und guten bürgerlichen Küche, 2.
unveränderte Aufl., Dresden 1905., S. 132. Zu Lößnitzer vgl. außerdem: Krüger, Benedikt:
Dresdner Kochbücher und Dresdner Rezepte um 1900 – Eine Bestandsaufnahme, (wie Anm. 1),
Stuttgart 2013, S. 241–242.
454 Lößnitzer, Ernst: Großes Deutsches Kochbuch der feinen und guten bürgerlichen Küche, (wie
Anm. 453), S. 132.
455 Vgl. ebd., S. 132–137.
456 Vgl. ebd., S. 136–137.
457 Zum Rind gehörten „1. Lende, Lungenbraten; 2. Nierenstück, Schoß, Englischer Braten; 3.
Mittel- oder Zwischenrippe, Fehlrippe; 4. Schwanzstück, Schärpel; 5. Hüftenstück, Schweis-
stück; 6. Hinterschenkelstück, Hinterlende; 7. Vorderrippe, Rindsrippenstück; 8. Oberschale; 9.
Oberes Weichstück, Venenstück; 10. Unteres Weichstück; 11. Wadenstück; 12. Oberarmstück,
Schulter, Bug; 13. Flankenstück, Bauchstück; 14. Brust; 15. Wamme; 16. Hals; 17. Beine [und] 18.
Zunge.“ Ebd., S. 136.
458 BeimKalbunterschiedLößnitzer: „1. Rippenstück, Koteletten; 2. Keule, Schlegel, Stoß [a) Ruß, b)
Maus, c) Sohle]; 3. Nierenstück; 4. Schulter, Vorderkeule, Blatt, Bug; 5. Brust oder Bauchstück; 6.
Hals; 7. Haxen, Hessen, Stutz, Beine; 8. Milchner, Bröschen, Briesen, Schweser oder Widder.“
Ebd., S. 137.
459 Hammel differenzierte der Dresdner Koch aus in „1. Rippen- oder Nierenstück, Koteletten; 2.
Keule, Stoß, Schlegel; 3. Schulter, Vorderkeule, Blatt, Bug; 4. Brust, Bauch; 5. Hals; 6. Bein.“ Ebd.,
S. 137.
460 Zum Schwein gehörten laut Lößnitzer: „1. Rippenstück, Rippenspeer, Koteletten und fester
Speck; 2. Nierenstück oder Lummel mit Lendchen; 3. Keule, Stoß, Schlegel, Schinken; 4. Kamm
(darunter Vorderkeule, Schulter, Blatt, Bug, Vorderschinken); 5. Kopf; 6. Bauch, Leisten, Brust,
Federstück und wicher Speck; 7. Dickbein (Eisbein); 8. Spitzbein (Eisbein).“ Ebd., S. 137.
461 Zum Dresdner Schlachtwesen vgl. Kap. 3.2.3.
462 Vgl. Aufhauung oder Theilung eines Kalbes. In: Lehmann, August Erdmann: Lehmann’s großes
Kochbuch. Nützliches Buch für die Küche bei Zubereitung der Speisen und Getränke. Leipzig
1861, Tafel I. Sowie: Aufhauung oder Theilung eines Rindes. In: ebd., Tafel II.
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vere Drucktechniken, die die Weiterentwicklung und Verbreitung visueller ku-
linarischer Diskurselemente im 19. Jahrhundert maßgeblich beeinflussten.463
3.2.1 Ästhetische Merkmale für Fleischqualität
Lößnitzers Ausführungen verdeutlichen, dass in der Kochkunst um 1900 noch
zahlreiche Bestandteile des Schlachtviehs ihren Platz hatten. Lediglich Innereien
stellte der Koch nicht grafisch dar.464 Ansonsten galten große Teile des
Schlachtviehs als konsumierbar. Weitergehende Bedeutungen wurden diesen
Fleischstücken in Verbindung mit ästhetischen Qualitätsmerkmalen zuge-
schrieben.
Die Güte von Rindfleisch sei somit an „seiner dunkelroten Farbe, seinen
zarten Fasern an der Schnittfläche, dem gelblich-weißen Fett“ und an einer
„festen Beschaffenheit“ zu erkennen, „die dem Fingerabdruck wider[stehe]“.
Braune oder hellrote Farbe, weiche Konsistenz und gelbes oder nicht vorhan-
denes Fett verwiesen auf Fleisch von geringer Qualität, das „infolge seines ge-
ringen Nährwertes und dadurch bedingter Geschmacklosigkeit“ nicht zu emp-
fehlen sei.465 Qualitativ gutes Kalbfleisch sei „saftig, rosa und das Fett durch-
schimmernd von zarter weißer Farbe“. Graues und fettloses Fleisch hingegen
liefere „niemals eine gute Speise“466. Hochwertiges Hammelfleisch müsse aus
feinen Fasern bestehen. Es sei saftig, habe eine dunkelbraune Farbe und der
Rücken seimit „schönemweißen und durchschimmernden Fett überzogen“. Die
Keule sei „kurz und fleischig fein“.467 Dementgegen deuteten eine graue oder
„mattrote“ Fleischfarbe sowie „gelbliches“ Fett auf geringe Qualität hin.468 Die
Güte von Schweinefleisch zeige sich, wenn dieses „hellrot und saftig [und] das
Fett weiß und fest“ sei. Mindere Qualität oder gar Verdorbenheit offenbarte sich
durch verschiedene Farben und gelbes Fett.469
Diese ästhetischen Unterschiede zwischen guter und geringer Fleischquali-
tät gehörten zum zeitgenössischen Wissensfundus der gehobenen und exquisi-
ten Küche. In den deutschen Übersetzungen von Jule Gouffés Kochbuch „Die
Feine Küche“wurden am Beispiel von Rindfleisch, Nieren, Hammelkeulen und
Kalbfleisch sogar farbig abgebildet.470 In der Erstübersetzung führte Gouffé 1872
463 Vgl. u.a. Matzerath, Josef/Meier, Eric: Menükarte – Speisekarte – Küchenzettel – Einkaufsliste.
In: Matzerath, Josef/Niering, Annemarie (Hg.): Tafelkultur –Dresden um 1900, (wie Anm. 224) ,
S. 41.
464 Vgl. Lößnitzer, Ernst: Großes Deutsches Kochbuch der feinen und guten bürgerlichen Küche,
(wie Anm. 453), S. 136–137.
465 Ebd., S. 132.
466 Ebd.
467 Ebd., S. 133.
468 Vgl. ebd.
469 Vgl. ebd.
470 Vgl. Gouffé, Jules: Die feine Küche. Enthaltend gründliche Anleitung zur höheren u[nd] bür-
gerlichen Kochkunst. Herausgegeben von Jules Gouffé, Mundkoch des Jockey=Club zu Paris in
Verbindung mit Alphonse Gouffé, Mundkoch I[hrer] Maj[estät] der Königin von England und
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in seinen Anmerkungen den „Zeichnungen des Werkes“ aus, „daß diese bildli-
chen Darstellungen nicht allein zum Schmucke und als Augenweide beigegeben
wurden, sondern daß sie direct die Unterweisung in der Kochkunst […] unter-
stützen sollten.“471 Er argumentierte, dass die „gegenseitige Unterstützung der
gegebenen [kulinarischen] Vorschriften durch Wort und Bild, der Schnelligkeit
des Fortschreitens derjenigen jungen Leute, welche ihren Beruf irgend ernsthaft
betreiben, wesentlich Vorschub leisten werde […] auf die Verbindung der ei-
gentlichen Arbeit mit verständiger Beobachtung […] und der Ausbildung jener
Grundbegriffe der Kunst, des Wissens und des Geschmacks, ohne welche ein
wirklicher Kochkünstler überhaupt nicht denkbar“472 sei. Mit anderen Worten
verweist Gouffé hier explizit auf den Zusammenhang zwischen visueller und
geschmacklicher Ästhetik.
Seine Ausführungen und die Tatsache, dass er die erste Übersetzung seines
Werkes sowohl an die „bürgerliche Hausfrau“ als auch an den „Küchenmeister
in einem herrschaftlichen Hause“ adressierte,473 sind starke empirische Belege
gegen die These von Stephen Mennell und Eva Barlösius, europäische Herr-
schaftsküchen seien wegen ihres repäsentativen Zwecks vor allem visuell ori-
entiert gewesen.474 Die Herausgeber der zweiten deutschen Ausgabe, zu denen
Gouffé 1880 nicht mehr gehörte, da er drei Jahre zuvor verstorben war, hoben
sogar seine Unterteilung in „bürgerliche“ und „höhere Kochkunst“ auf. Sie ar-
gumentierten, dass „eine solche Zweitheilung […] sich auf die Dauer nicht
rechtfertigen [ließe], dennwas [heiße] ,bürgerliche’, was ,höhere Kochkunst’?“475
Auf diese Frage antworteten die Herausgeber, in dem sie eine Formulierung von
Karl Friedrich vonRumohr zuspitzten: „DerGeist derKochkunst“, schrieben sie,
sei „nur einer und die Prinzipien der Kochkunst [seien] dieselben, ob nun
Rindfleisch mit Reis oder ein getrüffeltes Truthuhn bereitet werde.“476
Zudem hatte schon Gouffé selbst betont, dass die Chromolithographien in
seinem Kochbuch vor allem „instructive Abbildungen“ seien. Sie zeigten die
Schnittflächen von Fleisch und andere bildliche Details aus dem Kochvorgang,
so „daß der Lernende über die Einzelarbeit bei solchen Speisen […] völlig klar
und vom Detail der Ausführung bis zum compliziertesten Arrangment geführt
Hypolyte Gouffé, Mundkoch S[einer] D[urchlaucht] des Fürsten A[ndreas] Schouvaloff. Redi-
giert von Pierre Louis Desbarats, Mundkoch S[einer] Hoh[eit] des HerzogsHeinrich vonAnhalt
Coethen. Mit vielen Illustrationen und Chromolithographien, Leipzig 1872, Taf. II und Taf. III
nach S. 30. Sowie die 2009 erneut veröffentlichte zweiteAuflage aus dem Jahr 1880:Gouffé, Jules:
Die feine Küche. Vollständiges Lehr- und Handbuch der Kochkunst, Küchenbäckerei und Ein-
machekunst in ihrem ganzen Umfange. Erster und Zweiter Band, Hildesheim 2009 [Leipzig
1880], Tafel II nach Seite 88 im ersten Band und Tafel III nach Seite 152 im ersten Band.
471 Vgl. Gouffé, Jules: Die feine Küche, (wie Anm. 470), Leipzig 1872, S. 2.
472 Ebd., S. 2–3.
473 Vgl. ebd., S. IV.
474 Vgl. Barlösius, Eva: Soziologie des Essens, (wie Anm. 144), S. 145–146. Sowie: Mennell, Stephen:
Die Kultivierung des Appetits, (wie Anm. 131), S. 57–58.
475 Gouffé, Jules: Die feine Küche, (wie Anm. 470), Hildesheim 2009 [Leipzig 1880], S. VI.
476 Ebd.
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werde.“477 Bei den farbigen Darstellungen in seinem Kochbuch ging es Gouffé
also weniger um deren repräsentativen Charakter. Der Koch des Pariser Jockey-
Clubs erhoffte sich davon eher einen Lerneffekt.478 Inwiefern diese im Küchen-
alltag über ihren illustrativen Charakter hinaus verwendet wurden, sei dabei
dahingestellt. In jedem Fall waren die Textur der Fasern, der Geschmack und die
Farbe in der Zeit des deutschenKaiserreichswichtige ästhetische Indikatoren bei
der Auswahl von rohem Fleisch.
Darüber hinaus gaben diese Qualitätsmerkmale auch im Rahmen der Her-
stellung von Fleisch- und Wurstwaren Hinweise auf geschmackliche Niveaus.
Geprägt wurden sie dabei ebenfalls nicht nur im kulinarischen Diskurs sondern
auch von verschiedenen Akteuren, die Fleisch- und Wurstwaren entlang ihrer
Warenketten Bedeutungen zugeschrieben. In Dresden hatten unter anderem die
Fleischermeister großen Einfluss auf diese Sichtweisen. In der Konsumgesell-
schaft um 1900 legten sie immer mehr Wert auf die ästhetische Ausgestaltung
ihrerWaren. Deutlichwird das unter anderem bei Fleisch- undWurstwaren, wie
hier am Beispiel von „Dresdner Appetitwürstchen“ gezeigt werden soll.479
Diese Würste gab es um 1910 in mindestens zwei Varianten. Ihre ge-
schmackliche Ausgestaltung sowie ihr Herstellungsprozess lassen sich an Re-
zepten nachvollziehen, die der Berliner Fleischermeister Hermann Koch in sei-
nem Kochbuch über die „Fabrikation feiner Fleisch- und Wurstwaren“ veröf-
fentlichte.480 Er hatte es unter Mitarbeit zahlreicher Kollegen aus verschiedenen
Regionen des deutschen Kaiserreichs zusammenstellt.481 Aus Dresden trugen
Max Angermann, Albin Erler, Paul Gießgen, Emil und Oskar Kletzsch, Adolf
Rarisch, Paul Richter und Oskar Trinks Rezepte zu dieser Sammlung bei.482
Diese Fleischermeister betrieben in der sächsischen Residenzstadt Geschäfte
für Fleisch- und Wurstwaren und waren alle Mitglieder der Dresdner Flei-
scherinnung.483 Einige belieferten auch den sächsischen Königshof. So wurde
Paul Gießgen im Jahr 1899 zum königlichen Hoflieferanten ernannt.484 Die Ge-
477 Vgl. Gouffé, Jules: Die feine Küche, (wie Anm. 470), Leipzig 1872, S. 2.
478 Vgl. ebd.
479 Koch, Hermann: Die Fabrikation feiner Fleisch- und Wurstwaren. Unter Mitwirkung vieler
hervorragender Wurstfabrikanten. Bearbeitet von Hermann Koch. Gerichtlicher Sachverstän-
diger für Fleisch- und Wurstwaren am Landgericht I II und III Berlin und am Kammergericht,
Berlin [um 1910], S. 49–50.
480 Ebd.; Martin Fuchs vermutete 2004 in seiner Einleitung zur 21. Auflage, dass die erste Auflage
dieser Publikation „wahrscheinlich 1899“ veröffentlicht wurde. Vgl. Koch, Hermann/Fuchs,
Martin (Hg.): Die Fabrikation feiner Fleisch- und Wurstwaren. 21., völlig neu bearbeitete und
erweiterte Auflage, Frankfurt a.M. 2004, S. 5.
481 Koch, Hermann: Die Fabrikation feiner Fleisch- und Wurstwaren, (wie Anm. 479), S. 49–50.
482 Vgl. Verzeichnis der Mitarbeiter an der fünften Auflage des Werkes ,Die Fabrikation feiner
Fleisch- und Wurstwaren’ in alphabetischer Folge. In: Ebd., S. XI-XV.
483 Vgl. u.a. Adressbuch für Dresden und seine Vororte 1910. Vierter Teil. Verzeichnis der Berufs-
klassen, Gewerbetreibenden usw.. Dresden 1910, S. 62–63.
484 Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 13: Verleihung von Hofprädi-
katen 1898–1900, Blatt 64: Verleihungsdekret für Paul Giessgen. Sowie: Ebd., Bl. 65: Information
an Paul Giessgen durch Ministerium des königlichen Hauses zum dritten Gesuch von Franz
Wokurka.
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brüder Emil und Oskar Kletzsch hatten die Fleischerei „Friedrich Wilhelm
Gottlöber Nachfolger“ von Emil Niedenführ übernommen. Sie lieferten „seit
December 1904 regelmäßig für die Hofküche Fleischwaren zur Zufriedenheit“,
weshalb auch sie das Hoflieferantenprädikat bekamen.485
Die Rezepte für „Dresdner Appetitwürstchen“ wurden also aller Wahr-
scheinlichkeit nach bei deren alltäglicher Herstellung in diesen Fleischereien
tradiert. Die Herausgeber des Kochbuchs betonten im Vorwort zur zweiten
Auflage, dass viele von den abgedruckten „Original-Rezepten […] bisher in
einzelnen Städten und Gegenden oder von hervorragenden Fabrikanten als
Geheimnis bewahrt wurden“.486 Diese Geheimhaltung, die unter anderem auf
die wirtschaftliche Konkurrenz auf dem wachsenden Fleischmarkt zurückzu-
führen ist, erklärt die feinen Unterschiede zwischen den beiden Rezepten.
„Dresdner Appetitwürstchen“ waren, bevor Hermann Koch deren Rezepte
im ganzen Kaiserreich zugänglich machte, vor allem durch Reklame und An-
gebotslisten vonGeschäften bekannt, die feine Fleisch- undWurstwaren führten.
Emil Niedenführ beispielsweise warb 1891 damit, die „berühmten Dresdner
Appetitwürstchen nach allen Gegenden Deutschlands und des Auslandes“ zu
versenden.487 Er verkaufte sie in seiner Dresdner Fleischerei „F[riedrich] W[il-
helm] Gottlöber Nachfolger“.488Auch imWarensortiment von Oskar Trinks sind
dieseWürstchen im Jahr 1899 zu finden.489 In Leipzig konnten sie unter anderem
im Delikatessengeschäft der Gebrüder Hübner gekauft werden.490 Der Begriff
„Dresdner Appetitwürstchen“ war daher wahrscheinlich eine lokale Her-
kunftsbezeichnung, die von Dresdner Fleischermeistern zu Reklamezwecken
geprägt und verwendet wurde. Die Qualität dieserWürste bemaß sich aber auch
an der Auswahl ihrer Zutaten und an ihrer Zubereitung.
Aufgrund der Zutaten und Zubereitungsweisen ordnete das Kochbuch „Die
Fabrikation feiner Fleisch- und Wurstwaren“ die beiden Rezepte für „Dresdner
Appetitwürstchen“ in der Kategorie „Rohwürste“ ein.491 Eine „Rohwurst“ sei
dabei eineWurst „aus rohem Fleisch […], die ungekocht […] verspeist“werde.492
485 Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12e: Prädikate 1902–1918,
Bl. 190: Information an Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhofmarschallamt
zum fünften Gesuch von Wilhelm Gottlöber.
486 Vgl. Vorwort zur zweiten Auflage. In: Koch, Hermann: Die Fabrikation feiner Fleisch- und
Wurstwaren, (wie Anm. 479), S. III-IV. Das Vorwort zur hier verwendeten fünften Auflage
wurde von der „Direktion der Allgemeinen Fleischer-Zeitung“ unterzeichnet, die vermutlich
bereits die vier vorhergehenden Bände herausgegeben hatte. Vgl. ebd., S. X.
487 Vgl. Stadtarchiv Dresden. F2.086: E.W. Niedenführ. F.W. Gottlöber Nachfolger. Fleischerei und
Wurstwaaren-Fabrik. Erneut abgedruckt wurde diese Anzeige in: Matzerath, Josef/Niering,
Annemarie (Hg.): Tafelkultur – Dresden um 1900, (wie Anm. 224) , S. 283.
488 Vgl. ebd.
489 Vgl. Sächs. HStA., Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 6/2: Fleisch-Lieferungen für die
königlich Sächsische Hofküche betreffend., Bl. 53: Oskar Trinks. Fleischermeister. Fabrik feiner
Fleisch- und Wurstwaren.
490 Vgl. Gebr[üder] Hübner. Königlich Sächsische Hoflieferanten. Delikatessenhandlung. Leipzig
[um 1900]. In: Privatbesitz von Josef Matzerath, S. 32.
491 Vgl. Koch, Hermann: Die Fabrikation feiner Fleisch- und Wurstwaren, (wie Anm. 479), S. 30.
492 Ebd.
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Nach dem ersten Rezept wurden hundert PfundWurstmasse aus dreißig Pfund
Rindfleisch, das „etwas fett aber ohne Sehnen“493 sein sollte, aus „20 P[fund]
magere[m] und 30 P[fund] durchwachsene[m Schweinefleisch, sowie aus] 20
Pfund frische[m] Rückenspeck (ohne Kammstück)“ hergestellt.494 Das zweite
Rezept für „Dresdner Appetitwürstchen“ gab nur relative Mengenanteile an.
Benötigt wurde ein Drittel „fettdurchwachsenes Rindfleisch sowie Dünnungen
von Ochsen oder […] fetten Kühen“495 und zwei Drittel „gute[r] durchwachse-
ne[r] Schweinefleischabfall, wie er sich beim Zuschneiden von Schinken und
Speck“ ergeben habe.496 Auf die Fleischqualität legte das erste Rezept mehrWert
als das zweite, für welches „Dresdner Appetitwürstchen“ nur ein Folgeprodukt
der Schinken- und Speckherstellungwaren.497 ImAllgemeinenwurde jedoch um
1900 bei der geschmacklichen Ausgestaltung von „Rohwürsten“ viel Wert auf
die Güte des verwendeten Fleisches gelegt.498
So empfahlen die Kochbuchautoren für wohlschmeckende Rohwürste die
Verwendung von Fleisch älterer Tiere.499 Das verwendete Rindfleisch dürfe
„nicht fett, jedoch auch nicht zu mager sein, sondern [müsse] etwas trockenes,
nicht schmalzartiges Gliederfett zeigen“500. Beide Rezepte für „Dresdner Appe-
titwürstchen“ entsprachen diesenAnforderungen. Alle geforderten Kriterien für
das verwendete Schweinefleisch erfüllte allerdings nur das erste Rezept. Es
schrieb die Verwendung von Rückenspeck vor, womit es garantierte, dass die
Würstchen Fett enthielten, das „recht weiß, mehlig trocken [und] von mittlerer
Stärke“ war.501 Beim zweiten Rezept richtete sich die geschmackliche Ausge-
staltung nach der Rohmasse, die im Einzelfall von der Schinken- und Speck-
herstellung übrig blieb.502 Diese Auswahlkriterien gehen über die Beachtung
hygienischer Sicherheitsbestimmungen hinaus. Sie hatten die geschmackliche
Ausgestaltung der Würste zuWurstwaren von gehobener Qualität zum Zweck.
Zum spezifischen Geschmack von „Dresdner Appetitwürstchen“ trugen
zudem die verwendeten Gewürze verschiedene aromatische Noten bei. Für die
erste Variante benötigte man siebzehn Gramm Salpeter, dreieinhalb Pfund Salz,
hundert GrammweißenPfeffer, fünfzigGrammPaprikagewürz, fünfzigGramm
Rohrzucker und nach Belieben eine Prise Kardamom.503 Fast alle Zutaten führte
auch das Rezept für die zweite Variante an, die jeweilige Menge sei dabei jedoch
„nach Gutdünken“ zuwählen. Sie bemaß sich situativ amGeschmacksurteil des
Fleischermeisters.504 Außerdem nahm die fehlende Empfehlung von Kardamom
493 Ebd., S. 49.
494 Ebd.
495 Ebd., S. 49–50
496 Ebd., S. 50
497 Vgl. ebd.
498 Vgl. ebd., S. 30.




503 Vgl. ebd., S. 49.
504 Vgl. ebd., S. 50.
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der zweiten Variante dieMöglichkeit einer weiteren Geschmacksnuance, welche
die geschmackliche Komplexität erhöhen und damit das qualitative Niveau der
Würste heben sollte.505
Für die Herstellung der „Dresdner Appetitwürstchen“musste zunächst das
Fleisch zerkleinert werden. Die beiden Rezepte machten hierzu unterschiedliche
Angaben.
Für die erste Variante nehme „man [das] Rindfleisch […] und wieg[e] es mit
[dem] Salpeter vor.“506 Salpeter ist ein Nitratsalz, das man in der Wurstfabrika-
tion zum Pökeln des Fleisches verwendete.507 Danach wurden Schweinefleisch
und Rückenspeck in die Wurstmasse eingewogen und diese währenddessen
gewürzt. Sobald sie eine musige Konsistenz erhalten hatte, arbeitete man die
Wurstmasse „mit reingewaschenen Händen tüchtig durch“.508 Anschließend
wurde sie „recht fest […] in enge kleine Rindsdärme (sogenannte Kalbendärme)
gespritzt und paarweise (c[irca] 130 Gr[amm]) abgedreht.“509 Wahlweise könne
sie „auch in weite Saitlinge [gespritzt] und in langen Reihen“ abgedreht werden.
Auf diese Weise entstünden aus einem Pfund Masse zwölf bis dreizehn Stück
„kleine Appetitwürstchen“.510 Für die zweite Variante solle das Rindfleisch zum
Zerkleinern, „damit es recht fein [werde], zweimal durch den Wolf gehen.“511
Zudem wurde Fleisch und Speck vom Schwein durch die „feine Scheibe“ des
Fleischwolfs gedreht512, die gesamte Wurstmasse gewürzt513, „mittels Wiegens
und Wendens“ vermengt und schließlich in „recht weite Saitlinge oder enge
Rindskranzdärme gespritzt.“514 Bei diesen Arbeitsschritten unterschieden die
beiden Rezepte sich vor allem durch die unterschiedlichen Techniken der
Fleischzerkleinerung.515 Entweder mit einer Wiegemaschine oder mit einem
Fleischwolf sollte der rohenWurstmasse eine immer feinere Konsistenz gegeben
werden. Dies erlaubte das dichte Befüllen der Därme und verhinderte das Ent-
stehen von Lufteinschlüssen.516
Fertig befüllte „Dresdner Appetitwürstchen“ wurden luftgetrocknet und
geräuchert.517 Nach dem ersten Rezept sollten sie auf „saubere[n] Rauchspie-
ße[n]“ hängend ein bis drei Tage vortrocknen und danach auf Sägespänen von
Rotbuchen vier Tage räuchern.518 Um dabei ihr charakteristisches Aussehen zu
505 Vgl. ebd.
506 Ebd., S. 49.
507 Vgl. u.a. Kalisalpeter. In: Schwalbe, W[endelin] A[lban]: Warenkunde und Winke für den Ge-
schäftsbetrieb des Kolonialwaren-Kleinhandels, (wie Anm. 278), S. 123.
508 Koch, Hermann: Die Fabrikation feiner Fleisch- und Wurstwaren, (wie Anm. 479), S. 49.
509 Ebd. S. 49.







517 Vgl. ebd., S. 46–50.
518 Vgl. ebd., S. 50.
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erhalten, durften die Würste nicht schwitzen. Beendet sei der Räucherprozess
sobald sie eine „kastanienbraune Farbe“ erhalten haben. Man übergoss sie da-
nach mit heißem Wasser, um den Darm zu glätten, und lagerte sie an einem
kühlen Ort.519 Das zweite Rezept empfahl die Därme mit der Rohmasse entlang
einer Schnur aufzureihen, wo sie ein bis zwei Tage bei zehn bis zwölf Grad
trocknen sollten. Dann räucherte man sie zwei Tage bei einer Temperatur von
sechzehn bis achtzehn Grad „schön hellbraun“.520 Über das zu verwendende
Holz machte dieses Rezept keine Angaben. Es nannte aber die für das Räuchern
geforderten Temperaturen, welche sich nach der Réaumurskala bemaßen, die
Ende des 19. Jahrhunderts noch Verwendung fand.521 Entscheidend für einen
gelungenen Räucherprozess war also beim ersten Rezept die Farbe, während
beim zweiten Rezept die richtige Temperatur in den Vordergrund rückte.522 Das
erste Rezept gab mit der Verwendung von Rotbuchenholz Hinweise auf die Art
des Räucheraromas im Geschmacksbild der „Dresdner Appetitswürstchen“.523
Auchhier zeigte es eine größere Sorgfalt bei der geschmacklichenAusbildung als
das zweite Rezept.
Das erste Rezept verdeutlicht bei der Fleischauswahl, beim Würzen, bei der
Konsistenz und beim Räucherprozess eine größere Sorgfalt als das zweite. Der
Rezeptgeber des ersten Rezepts lässt somit größere Bestrebungen erkennen, eine
qualitativ gehobene Fleischware herzustellen. Der Rezeptgeber des zweiten
Rezepts beschränkt sich auf die Herstellung einer Wurst von geringer bis guter
Qualität. Zudem unterlag die Herstellung von Würsten nach seinem Rezept
durch weniger präzisen Angaben dem Risiko einer größeren Qualitätsvarianz.
Aussagen über Qualitätsmerkmale, die bei der Auswahl der Zutaten und bei
der Herstellung von Fleisch- undWurstwaren zu beachtenwaren, machten auch
andere Rezepte aus Dresden und Sachsen, die das Kochbuch zur „Fabrikation
feiner Fleisch- und Wurstwaren“ überlieferte. Sie legten dabei unterschiedliche
Präferenzen auf Farbe, Textur, Temperatur, Frische, Menge und Geschmack.
So durften Fleisch und Speck für die Herstellung der „Sächsische[n]
Knackwurst“ von „minderer Qualität“ sein. Benötigt wurden fünfzehn Kilo-
grammRindfleisch und zehnKilogrammSchweinefleischmitsamt demSpeck.524
„Sächsische Leberwurst“ sollte „vorzugsweise trocken sein“.525 Man benötigte
dafür zehn Kilogramm Schweineleber, dreihundert Gramm Zwiebeln, fünfzehn
Kilogramm gekochtes Schweinefleisch „(magere Abfallteile)“526 und zehn Kilo-
519 Vgl. ebd.
520 Ebd.
521 Vgl. u.a. Schwalbe, W[endelin] A[lban]: Warenkunde und Winke für den Geschäftsbetrieb des
Kolonialwaren-Kleinhandels, (wie Anm. 278), S. 298.
522 Vgl. Koch, Hermann: Die Fabrikation feiner Fleisch- undWurstwaren, (wie Anm. 479), S. 46–50.
523 Vgl. ebd.
524 Vgl. Sächsische Knackwurst. In: Koch, Hermann: Die Fabrikation feiner Fleisch- und Wurst-
waren, (wie Anm. 479), S. 51–52.
525 Sächsische Leberwurst. In: ebd., S. 109–110.
526 Ebd.
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gramm gekochtes Schweinefett. Das Geschmacksbild wurde somit im Wesent-
lichen von Schweinefleisch bestimmt.527
Die „Dresdener Fleischwurst“ war eine „Blutwurstart“, deren Wurstmasse
aus einem gekochten Stück Schulterblatt vom Schwein, gewürfeltem Fleisch
ohne Fett, frischen Schweinsnieren, „[einigen] nicht so weich gekochte[n]
Schwarten“ und frischer Schweinsleber bestand. Diese Zutaten zerkleinerteman
und färbte sie „mit nur soviel Blut [an], daß die Füllung eine blasse Farbe [er-
halte].“528 Gewürzt wurde die Masse mit Salz, weißem Pfeffer, Muskatblüte und
Ingwer, dann gekocht, gepresst und trocken geräuchert.529
Zur Kategorie „andere Kochwurstarten“ gehörte die „Sächsische Eisen-
bahnwurst“. Dafür wurden Sehnen, abgezogene Schwarten und Speck mit
Kesselbouillon zu einer Masse vermengt, diese mit Salz, schwarzem Pfeffer,
Kümmel und Koriander gewürzt und in „Schweinsmagen“, „Rindsdärme“ oder
„Ochsenplumpdärme“ gefüllt.530 Die verwendeten Zutaten lassen auf eine Res-
teverwertung aus derHerstellung anderer Fleisch- undWurstwaren schließen.531
DieseWurstwaren lagen auf einemgeringen oder gutenQualitätsniveau. Für
ihre Herstellung reichte die Verwendung von Zutaten geringer oder guter
Qualität aus und auch ihre Zubereitungsweise zeugte nicht von hohem ästhe-
tischem Gestaltungswillen. Neben lokal und regional konnotierten Wurstre-
zepten enthält das Kochbuch auch zwei Rezepte für „farcierte Rouladen“532,
deren Namen auf eine Herkunft aus Dresden verwiesen.
Die „Dresdener Schweinsroulade“ wurde aus „magere[m] gesalzene[m]
Schweinebauch“ zugeschnitten. Die „gleichmäßige[n] viereckige[n] Scheiben“
überzog man dann mit einer „ganz schwachen Schicht Mortadellamasse“, die
„keine Füllung, sondern nur eine Bindung“ war.533 Die Farce bestand aus
„schönen kleinen Gurken“.534 Fertig gewickelt wurde die Roulade dann mit
einem „frischen Plumpdarm“ umhüllt und gekocht.535 Eine besonders exquisite
Fleischware war die „Dresdener Trüffel-Roulade“.536 Für deren Herstellung be-
nötigte man „[f]risches Schweinefleisch von möglichst festen, kernigen
Schweinen (Bauch und Blatt)“, das mit Salz, Pfeffer und Muskatblüte vermengt
wurde.537Bereits bei der Fleischauswahl legte das Rezept somit besonderenWert
auf Frische und Textur. Der Fleischgeschmack wurde weniger dem Zufall
überlassen, als bei anderen Rezepten.538 Um eine aromatische Exquisität zu er-
reichen, wurden gewürfelte Trüffeln mit gehackten Pistazien, einer gepökelten
527 Ebd.
528 Vgl. Dresdener Fleischwurst. In: ebd., S. 121.
529 Ebd.
530 Vgl. Sächsische Eisenbahnwurst. In: ebd. S. 143.
531 Vgl. ebd.
532 Vgl. ebd., S. 164–165.
533 Dresdener Schweinsroulade. In: ebd., S. 164.
534 Ebd.
535 Vgl. ebd.
536 Vgl. Dresdener Trüffel-Roulade. In: ebd., S. 165.
537 Vgl. ebd.
538 Vgl. ebd.
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Schinkennuss und einigen Zungenspitzen gekocht.539 Diese Zutaten vermengte
man dann mit der Fleischmasse und rieb in diese anschließend die vom Kochen
übrig gebliebene „Trüffelbrühe“ ein.540 Die gesamte Masse wurde in einem
„schönen weiten Plumpdarm“ gekocht.541 Sie könne aber auch „in einer mit
Speck ausgelegten, gut verschließbaren Blechform [zubereitet]“ werden.542
Die Verwendung von Trüffelnwar um 1900 eine der gängigen Praktiken, um
feine Fleisch- und Wurstwaren zu veredeln. Das kam insbesondere bei Straß-
burger Gänseleberpasteten zum Ausdruck, die in dieser Zeit zu den exquisiten
Fleischwaren gehörten, die in Sachsen und Dresden verkauft und konsumiert
wurden.543 Als einen Grund für diese Exquisität nannte der Straßburger Fabri-
kant von Gänseleberpasteten Auguste Michel die Qualität der verwendeten
Zutaten.544 Somussten die Lebern, wie er um 1900 ausführte, „für unsere heutige
verwöhnte Welt von einer Feinheit sein, von welcher man früher keine Ahnung
hatte.“545
Die Zucht der Gänse begann im Frühling, so dass sie im September für die
Stopferei ausgewachsenwaren. Anschließend brachteman sie in „eine sorgfältig
gelüftete, wohl erleuchtete und gegen Witterungswechsel und Lärm geschützte
Halle, wo die Tiere jedes für sich in einer Art Verschlag untergebracht […] und
täglich zwei Mal aber nicht übermässig gefüttert“wurden.546 Diese Anfänge der
modernen Massentierhaltung hatten sich (unter anderem) in Familienbetrieben
rund um Straßburg herausgebildet, deren Stopfmethoden auf langjähriger Er-
fahrung basierten. Nach Michel garantierten nur die Lebern aus diesen Stopf-
betrieben „eine sowohl in Geschmack [als auch] in Ansehen perfekte Pastete“.547
Die Trüffeln für die Aromatisierung der Pasteten bezog der Fabrikant direkt aus
dem Périgord, wohin er nach eigenen Angaben jedes Jahr persönlich reiste, um
die beste Auswahl zu erhalten.548 Die Gewürze müssten die Produzenten von





543 Diese und folgende Ausführungen zur Warenkette von Gänseleberpasteten basieren im We-
sentlichen auf dem 2013 veröffentlichten Aufsatz: Kliewer, Mario/Wolff, Johannes: Austern,
Gänseleberpasteten, Tokajer, (wie Anm. 211), S. 283.
544 Vgl. Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Signatur Putz.20 1 1: Michel, Auguste:
Die Straßburger Gänseleberpastete. Ihre Entstehung, Fabrikation und Verwendung. Nebst 26
Ansichten der Stadt Straßburg. Gastronomische Betrachtungen von Aug[uste] Michel, Strass-
burg o. J., S. 7. Sowie: Kliewer, Mario/Wolff, Johannes: Austern, Gänseleberpasteten, Tokajer,
(wie Anm. 211), S. 210.
545 Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Signatur Putz.20 1 1: Michel, Auguste: Die
Straßburger Gänseleberpastete. Ihre Entstehung, Fabrikation und Verwendung. Nebst 26 An-
sichten der Stadt Straßburg. Gastronomische Betrachtungen von Aug[uste] Michel, Strassburg
o. J., S. 7.
546 Ebd., S. 11.
547 Ebd., S. 12.
548 Vgl. ebd., S. 13. Sowie: Kliewer, Mario/Wolff, Johannes: Austern, Gänseleberpasteten, Tokajer,
(wie Anm. 211), S. 210.
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Leber und Trüffel erzeugte köstliche Duft noch gehoben [werde]“549 Ihre Zu-
sammensetzung basiere auf langjähriger Erfahrung. Die Hersteller von Gänse-
leberpasteten machten ihre Rezepte ebenso wenig deutlich wie die Stopfbetriebe
ihre Stopfmethoden.
Vom Ende der Stopfzeit Anfang Oktober bis Ende März wurden die Lebern
der geschlachteten Gänse in Auguste Michels Fabrik zu Pasteten verarbeitet.
Dafür wurden sie zunächst sortiert und von Fett und Sehnen gereinigt. Danach
gaben Michels Bedienstete sie mit einer aus Gänselebern und Fleisch herge-
stellten Farce, zusammenmit denTrüffeln undummantelt vonTeig in Formen, in
denen die Pasteten gebacken wurden. Fertige Pasteten kühlten anschließend in
speziellen Kühlräumen ab.550
In der Dresdner Hofküche wurden ebenfalls Fleischgerichte mit Trüffeln
veredelt. Ernst Max Pötzsch kannte mehrere solche Rezepte.551 Für „Gänsele-
berschnitten à la Milanaise“ beispielsweise verwendete er „rohe Gänselebern“,
die „in schöne Scheiben geschnitten, und mit kaltemWasser geklopft [wurden].
Kurz vorm sautieren [kamen] Pfeffer, Salz u[nd] Mehl darauf“.552 Die Scheiben
wurden „in ganz wenig Butter auf dem Herde englisch gebraten“, das heißt
derart, dass sie innen noch fast roh waren. Dann richtete Pötzsch sie auf einem
Reisrand anundbestrich siemit einerGlace. Eswurden Schmalznudeln und „ein
braunes Ragout von Champignons, Zunge und Trüffeln“ darüber geschichtet
und das ganze mit einer „braune[n] Sauce masquirt“.553 Berechnet hatte Pötzsch
das Rezept für fünf Personen.554
Bei Gänseleberpasteten wurde die Herstellung um 1900 oft von gewerbli-
chen Anbietern übernommen. In der zweiten Auflage der deutschen Überset-
zung von Jules Gouffés Kochbuch „Die feine Küche“ wurde einem Rezept für
Gänseleberpasteten die folgende Bemerkung hinzugefügt: „Die käuflichen
Straßburger Gänseleber-Pasteten [seien] eine große Hilfe bei der Ausrichtung
von Frühstücken und kleineren Essen; sie [seien] ein sehr geschätztes Gericht
und [erforderten] keine Arbeit seitens des Kochs und der Köchin um sie herzu-
stellen.“555 In der gehobenen und exquisiten Küche konnten also vermehrt Ar-
beitsschritte an gewerbliche Hersteller ausgegliedert werden.
549 Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Signatur Putz.20 1 1: Michel, Auguste: Die
Straßburger Gänseleberpastete. Ihre Entstehung, Fabrikation und Verwendung. Nebst 26 An-
sichten der Stadt Straßburg. Gastronomische Betrachtungen von Aug[uste] Michel, Strassburg
o. J., S. 14.
550 Vgl. ebd., S. 25. Sowie: Kliewer, Mario/Wolff, Johannes: Austern, Gänseleberpasteten, Tokajer,
(wie Anm. 211), S. 210.
551 Vgl. Pötzsch, Ernst Max: Vollständige Herrschaftsküche des Kronprinzen von Sachsen, (wie
Anm. 272).
552 Gänseleberschnitte à la Milanaise. In: ebd., S. 67 [S. 122.].
553 Ebd.
554 Vgl. ebd.
555 Gouffé, Jules: Die feine Küche, (wie Anm. 470), S. 391.
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Michel ließ die einzelnen Schritte der Herstellung von Gänseleberpasteten
um 1900 per Hand, zum Teil mit dampfbetriebenen Maschinen durchführen.556
Nur durch die Einführung industrieller Herstellungsmethoden konnte er der
weltweit wachsenden Nachfrage nach seinen Gänseleberpasteten gerecht wer-
den.557 Auch die zum Teil sehr hohen Mengenangaben im Kochbuch für „[d]ie
Fabrikation feiner Fleisch- und Wurstwaren“ verweisen auf eine gewerbliche
Verwendung der Rezepte. So konnten aus hundert Pfund Wurstmasse 120 bis
130 „Dresdner Appetitwürstchen“ hergestellt werden558 und 25 Kilogramm
Fleischmasse ergaben bei Stückmengen von hundert Gramm rund 250 „sächsi-
sche Knackwürste“.559
Ästhetische Merkmale hatten demnach um 1900 eine hohe Relevanz für die
Bestimmung der Fleischqualität. Farbe, Geschmack und Textur galten als Qua-
litatsmerkmale der Rohmasse für die Herstellung von Fleisch- undWurstwaren.
Farbe wurde in zeitgenössischen Kochbüchern neben den konsumierbaren An-
teilen von Schlachtvieh grafisch visualisiert. Die Textur des Rohmaterials war ein
Bestandteil des kulinarischen Diskurses. Beide galten als Hinweis auf die ge-
schmackliche Qualität von Fleisch.
Die Ausgestaltung dieser ästhetischen Merkmale von Fleisch- und Wurst-
waren gewichteten zeitgenössische Rezepte unterschiedlich. Einige zielten auf
die Herstellung von Waren guter Qualität, die in großen Mengen verkauft
werden konnten. Es gab aber auch Wurstrezepte, die den Anspruch erkennen
lassen, ein Produkt von gehobener Qualität herzustellen. Wie bei den „Dresdner
Appetitswürstchen“wurde dieser Anspruch häufigmit Zuschreibungen lokaler
Herkunft unterstrichen. Bei Fleischwaren von exquisiter Qualität legte man ein
besonderes Augenmerk auf die Feinheit von Geschmack und Textur. Außerdem
wurden sie mit Zutaten wie Trüffeln geschmacklich veredelt. Fleischermeister
undKöche, die diese Fleischwaren inDresden zubereiten konnten, taten dies um
1900 auf europäisch vergleichbarem Niveau. Ihre gehobenen Waren wie
„Dresdner Appetitwürstchen“waren nicht nur für einen Konsum im regionalen
Rahmen des Königreichs Sachsen bestimmt, sie wurden national und interna-
tional gehandelt. Auch Spitzenprodukte wie Gänseleberpasteten wurden auf
höchstem europäischem Niveau konsumiert.
556 Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Signatur Putz.20 1 1: Michel, Auguste: Die
Straßburger Gänseleberpastete. Ihre Entstehung, Fabrikation und Verwendung. Nebst 26 An-
sichten der Stadt Straßburg. Gastronomische Betrachtungen von Aug[uste] Michel, Strassburg
o. J., S. 20–24. Sowie: Kliewer,Mario/Wolff, Johannes: Austern,Gänseleberpasteten, Tokajer, (wie
Anm. 211), S. 210.
557 Vgl. ebd.
558 Vgl. Dresdener Appetitwürstchen I. In: Koch, Hermann: Die Fabrikation feiner Fleisch- und
Wurstwaren, (wie Anm. 479), S. 165.
559 Vgl. Sächsische Knackwurst. In: ebd., S. 51–52.
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3.2.2 Gesellschaftliche und nationalökonomische Bedeutungen von
Fleisch in Sachsen
In Sachsen schrieb man dem Fleischkonsum seit der ersten Hälfte des 19. Jahr-
hunderts eine hohe Bedeutung zu. Das verdeutlichen unter anderem Ausfüh-
rungen von Zeitgenossen über Verbrauchsstatistiken von Fleischwaren. Der
Direktor des „städtischen statistischen Bureaus in Dresden“ Robert Jannasch
setzte sich beispielsweise im Jahr 1875 für europaweit vereinheitlichte statisti-
sche Erhebungsmethoden ein.560 Der Vergleich von Daten über den durch-
schnittlichen Fleischkonsum der Dresdner Stadtbevölkerung mit Zahlen aus
anderen europäischen Städten hatte ihm zahlreicheWidersprüche gezeigt, die er
durch eine einheitliche statistische Basis auflösen wollte, um „richtige Schlüsse
auf die ökonomische Lage der Bevölkerung, namentlich auf deren Ernäh-
rungsverhältnisse“ ziehen zu können.561
Im Jahr 1895 konstatierte Rudolph Martin, dass die seit 1835 erhobene
Konsumstatistik über den „wesentlichen Theil des Fleischverbrauchs der
[sächsischen] Bevölkerung […] berichten [würde], nämlich über den Verbrauch
an Rind- und Schweinefleisch.“562 Nach einer Revision der sächsischen Zahlen
folgerte der Referendar der „Zeitschrift des königlich statistischen Bureaus“,
dass die Konsumstatistik „sicher genug [seien], um darnach den […] Fleisch-
verbrauch der Bevölkerung für die Zeit von 1835–1894 angeben zu können.“563
Aus heutiger Sicht ist der Realitätsgehalt dieser Aussagen nur unzureichend
rekonstruierbar. Das liegt, wie Jakob Tanner an Schweizer Beispielen überzeu-
gend dargestellt hat, unter anderem daran, dass frühe Konsumstatistiken nur
unzureichende Informationen für die Wirtschafts- und Sozialgeschichte lie-
fern.564
Aus der sozialhistorischer Perspektive werde dabei die Existenz einer „so-
zialen Realität“ vorausgesetzt, die mit „objektiven“ statistischen Werkzeugen
sichtbar gemacht werden könne.565 Victor Böhmert, der Direktor des „königlich
statistischen Büros“ formulierte im Jahr seines Amtsantritts 1875 als Arbeits-
maximen die „Beobachtung und Darstellung der wirklichen socialen Zustän-
de“.566 Konsumstatistiken sollten demnach Lösungsansätze für die soziale Frage
bieten. Die Steigerung des Fleischkonsums interpretierte Böhmert als politischen
560 Jannasch hatte Daten aus Hamburg, München, Frankfurt am Main, Berlin, Wien, Pest, Brüssel
und Madrid für seine statistischen Vergleiche herangezogen. Vgl. Jannasch, Robert: Der
Fleischconsum der städtischen Bevölkerung. Ein Beitrag zur Kritik der Consumstatistik von Dr.
R[obert] Jannasch. Director des städtischen statistischen Bureaus in Dresden. In: Zeitschrift des
K[öniglich] Sächsischen Statistischen Bureau’s. XXI. Jahrgang. Dresden 1875, S. 34–38.
561 Vgl. ebd., S. 38.
562 Martin, Rudolf: Der Fleischverbrauch im Königreiche Sachsen, (wie Anm. 252), S. 97.
563 Vgl. ebd., S. 98–124.
564 Vgl. Tanner, Jakob: Der Tatsachenblick auf die „reale Wirklichkeit“, (wie Anm. 246), S. 95–97.
565 Vgl. ebd.
566 Böhmert, Victor: Die Aufgaben der statistischen Bureaux und Zeitschriften in ihrer Verbindung
mit Hochschulen und Lehrstühlen für Nationalökonomie und Statistik, (wie Anm. 248), S. 2.
3.2 Fleisch- und Wurstwaren 87
Hebel im Kampf gegen Armut und Existenzunsicherheit.567 Dass die Werte von
1836 bis 1914 stetig stiegen, habe demnach die sozialen Verbesserungen im
Königreich widergespiegelt. Das „Statistische Jahrbuch für das Königreich
Sachsen“ ließ noch in Böhmerts Amtszeit 1892 verlautbaren, „daß der Ge-
sammtverbrauch an Fleisch auf den Kopf den Bevölkerung [sich] in den letzten
50 Jahren […] stetig vermehrt und zwar fast verdoppelt [habe]“.568 Daraus gehe
„unzweideutig hervor, daß die Nahrungs- und Lebensverhältnisse der ge-
sammten Bevölkerung sich […] ganz erheblich und stetig [verbesserten]“.569
Statistische Schwankungen interpretierten die Autoren des Jahrbuchs als Folgen
von Marktbewegungen.570
Diese Deutungen, denen auch die klassische wirtschafts- und sozialhisto-
risch orientierte Ernährungsgeschichte weitestgehend folgte, sind jedoch bei
genauerer Betrachtung weniger „unzweideutig“ als Böhmert suggerierte. Die
Entwicklung dieser Werte kann nämlich auch anders interpretiert werden. So
schlägt Tanner eine kulturhistorische Herangehensweise vor, aus deren Blick-
winkel sich die „soziale Realität“ als kulturelles Konzept offenbart.571Untersucht
werden dann die zeitgenössischen Wahrnehmungen der Ergebnisse von
Fleischkonsumstatistiken. An die Stelle einer mathematischen Rekonstruktion
wirtschaftlicher oder sozialer Entwicklungen tritt die Analyse kultureller Deu-
tungsmuster und politischer Erkenntnisinteressen, die hinter den statistischen
Werten stehen.572
Aus dieser Sicht bilden Konsumstatistiken die soziale Wirklichkeit nicht
einfach ab. Sie offenbaren vielmehr ihren normativenCharakter undmit Tanners
Worten formuliert einen „Realitätseffekt sui generis“.573 Diese Sichtweise ver-
deutlicht das Konsumverständnis, das den statistischen Untersuchungen zum
Fleischverzehr zugrunde lag. Zeitgenossen betrachteten Fleischkonsumnicht als
Bedarfsbefriedigung von Konsumenten. Eine solche Sichtweise hätte eine Aus-
differenzierung von gesellschaftlichen Gruppen und deren spezifischen Be-
dürfnissen zur Folge gehabt, wie sie die Sozialökonomik erst seit dem frühen
20. Jahrhundert betrieb.574 Im 19. Jahrhundert wurde Konsum als „Negativfolie
der Produktion“ verstanden.575
567 Vgl. ebd.
568 Verbrauch von Nahrungsmitteln. Fleischverbrauch im Königreiche Sachsen in den Jahrfünften
1850 bis 1885 und den einzelnen Jahren 1886 bis 1890. In: Statistisches Jahrbuch für das Kö-
nigreich Sachsen auf das Jahr 1892. Zusammengestellt vom Statistischen Bureau des königl[ich]




571 Vgl. Tanner, Jakob: Der Tatsachenblick auf die „reale Wirklichkeit“, (wie Anm. 246), S. 95–97.
572 Vgl. ebd., S. 97.
573 Vgl. ebd., S. 96.
574 Vgl. Oldenberg, Karl: Die Konsumption, (wie Anm. 252), Tübingen 1923.
575 Vgl. Haupt, Heinz-Gerhard/Torp Claudius: Einleitung: Die vielen Wege der Konsumgesell-
schaft, (wie Anm. 7), S. 12.
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Die Berechnungen des Fleischverbrauchs in Sachsen basierten seit 1835 auf
Zählungen des Schlachtviehs, die sächsische Steuerbehörden für das Eintreiben
der Schlachtsteuer erhoben. Aus dem Produkt dieser Stückzahl und einem ge-
schätzten Schlachtgewicht wurde das Gesamtgewicht der jährlich konsumierten
Fleischmenge berechnet. Die Division dieses Ergebnisses durch die absolute
sächsische Bevölkerungszahl ergab dann das pro Kopf und Jahr verzehrte Ge-
wicht von Rinder- oder Schweinefleisch.576
Diese Berechnungen spiegeln aus kulturhistorischer Sicht die Bestrebungen
städtischer und landesherrlicher Obrigkeiten wieder, den Fleischkonsum der
sächsischen Bevölkerung zugunsten von sozialem Frieden und Wirtschafts-
wachstum zu heben und zugleich die Steuereinnahmen zu verbessern. Die sta-
tistischen Ämter im Kaiserreich strebten deshalb nach immer präziseren Defi-
nitionen für die konsumierbaren Teile von Schlachtvieh und versuchten das pro
Kopf und Jahr konsumierte Rinder- oder Schweinefleisch zu normieren.577 Ge-
führt wurde diese Diskussion sowohl auf staatlicher als auch auf landesherrli-
cher und städtischer Ebene.
In Dresden versuchte Jannasch 1875 das sogenannte „Fleischgewicht“ zu
ermitteln, das heißt das „Gewicht des Fleisches, wie es im Laden des Fleischers
an dessen Kunden verkauft zu werden pflegt[e] (also incl[usive] Knochen)“.578
Weiterhin sollte „das Gewicht derjenigen Theile des Abganges“ bestimmt wer-
den, „welche beim Fleischverkauf, sowie bei der Wurstfabrikation Verwendung
[fänden]“.579 Neben Kot und Schleim seien beim Schlachten gewonnenes Kör-
perfett, sowie beim Rind die Haut, den Kopf und die Füße vom Verzehr aus-
zuschließen.580Auch hatte Jannasch beimOchsen denMagen nichtmitberechnet,
worinMartin 1895 einen Rechenfehler sah, der das besteuerbare Gesamtgewicht
senke.581 Der Referendar der „Zeitschrift des königlich statistischen Bureaus“
argumentierte zwanzig Jahre nach Jannaschs Berechnungen, dass der Magen
und sonstige Innereien von Fleischern zu Wurst verarbeitet wurden.582
Dabei hatte schon Jannasch ausgeführt, dass die Durchschnittsgewichte der
konsumierbaren Anteile des Abgangs nach Tierarten und Tierrassen variierten.
Messungen hätten ergeben, dass „ein ungarisches Schwein bester Qualität den
verhältnismäßig leichtesten Magen und die geringste Menge Blut [habe und]
sein Koth und Schleim […] amwenigsten wog.“583 Der konsumierbare Anteil an
Fleisch war also bei Schweinen höher als bei anderen Tieren. Zudemmüsse auch
576 Vgl. Martin, Rudolf: Der Fleischverbrauch im Königreiche Sachsen, (wie Anm. 252), S. 97–98.
577 Vgl. Teuteberg, Hans Jürgen: Der Fleischverzehr in Deutschland und seine strukturellen Ver-
änderungen, (wie Anm. 244), S. 63.
578 Vgl. Jannasch, Robert: Der Fleischconsum der städtischen Bevölkerung, (wie Anm. 560), S. 38.
579 Zum „Abgang“ zählte Jannasch neben Innereien, wieMagen,Därmen, Leber, Lunge,Herz,Milz
und Nieren auch die Haut, den „Talg oder Schmeer“, das heißt beim Schlachten gewonnenes
Körperfett, den Kopf, die Zunge und den Schlund, die Füße, sämtliche Körperflüssigkeiten wie
Blut, Kot, Schleim, Wasser und Milch und bei Küchen das Euter. Vgl. ebd. S. 36–37.
580 Vgl. ebd.
581 Vgl. Martin, Rudolf: Der Fleischverbrauch im Königreiche Sachsen, (wie Anm. 252), S. 97
582 Vgl. ebd., S. 106–107.
583 Jannasch, Robert: Der Fleischconsum der städtischen Bevölkerung, (wie Anm. 560), S. 36.
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„das äußere Fett […] zum Fleischgewichte gehörig […] berechnet werden.“584
Aus volkswirtschaftlicher Perspektive erklärte dies, dass der Konsum von
Schweinefleisch im 19. Jahrhundert stärker stieg als der von Rindfleisch.585
Schweine konnten für die Ernährung der Gesamtbevölkerung effektiver ver-
wertet werden, wobei es jedoch Unterschiede gebe.
Jannasch führte aus, dass sich dieMessergebnisse nachOrten unterschieden:
„In Pest [ab 1873 Budapest], wo vermuthlich ausschließlich oder doch vor-
zugsweise Schweine ungarischer Race geschlachtet [wurden], [werde] sich für
Herz, Lunge, Leber und Blut ein erheblich geringeres Durchschnittsgewicht er-
geben als da, wo vorzugsweise englische Schweine geschlachtet“wurden.586Die
konsumierbare Masse von Rindern unterscheide sich bei „Steppen-, Mast- und
Jungvieh resp[ektive] Landrace oder englische[m] Vieh“.587
Aus ökonomischer Sicht schienen diese Unterschiede 1873 derart wichtig für
den Fleischhandel in Sachsen zu sein, dass Jannasch sie explizit betonte.
„Bakonyer Schweine“ gaben die prozentual größten Anteile an verwertbarem
Fleisch. Steppen, Mast- oder Jungrinder unterschieden sich in ihrem Ge-
schmack.588 Wie im Folgenden dargestellt wird, avancierte das Fleisch beider
Tierrassen in Dresden bis 1900 zum Massenkonsumgut. Die Ergebnisse der
statistischen Ämter beeinflussten zudem die Entwicklung des Schlachtwesens.
Da sie als Lösungsansatz für die soziale Frage angesehen wurden, wuchs das
politische Interesse der städtischen Obrigkeit an der Fleischversorgung der
Stadtbevölkerung. Eine Konsequenz dieser Daten war das verstärkte Engage-
ment der Dresdner Obrigkeit am Aus- und Umbau der Infrastruktur für das
Schlachtwesen und den Viehhandel in Dresden.
3.2.3 Viehhandel und Schlachtwesen in Dresden
Seit der Mitte des 19. Jahrhunderts waren Dresdens Schlachthöfe in der zeitge-
nössischen Wahrnehmung dem Anstieg des Fleischkonsums nicht mehr ge-
wachsen. So verwies die städtische Fleischerinnung im Jahr 1863 darauf, dass die
Anlagen ihre Kapazitätsgrenzen erreicht hätten und erhebliche hygienische
Mängel aufwiesen.589 Die Innung ersuchte daher 1866 um den Ausbau des so-
genannten „Kuttelhofs“, des alten Innungsschlachthofs in der Zwingerstraße 26.
Dieses Gesuch lehnte der Dresdner Stadtrat ab, ebenso wie das anschließende
584 Ebd., S. 38.
585 Vgl. Teuteberg, Hans Jürgen: Der Fleischverzehr in Deutschland und seine strukturellen Ver-
änderungen, (wie Anm. 244), S. 70 ff.
586 Jannasch, Robert: Der Fleischconsum der städtischen Bevölkerung, (wie Anm. 560), S. 38.
587 Ebd.
588 Vgl. ebd., S. 36–38.
589 Vgl. u.a. Göller, Norbert: In ländlicher Idylle. Der Dresdner Vieh- und Schlachthof. In: Dresdner
Hefte 47: Großes Ostragehege/Friedrichstadt – Geschichte und Entwicklungschancen, Dresden
1996, S. 37–38.
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umeinenNeubau.590 Im Jahr 1868 erschienen daher zwei Druckschriften, die sich
zur sogenannten „Dresdner Schlachthoffrage“ äußerten.591 Die Autoren der
ersten Druckschrift warfen dem Stadtrat Eigeninteresse vor, zogen dabei aber
nicht in Zweifel, dass der spätmittelalterliche „Kuttelhof“ geschlossen werden
müsse.
Das Gelände lag in den 1860er Jahrenmitten in einemWohngebiet, was „seit
mehreren Jahren den Anwohnern und Passanten jenes Punktes zum Anstoß
gereicht [habe,] auf seine Beseitigung hinzuwirken.“592 Wie die Autoren der
ersten Druckschrift betonten, gelte das jedoch auch für den kommunal betrie-
benen Schlachthof, der sich in unmittelbarer Nähe des „Kuttelhofs“ befand und
den sogenannten „Landfleischern“ aus den umliegendenDörfern zurVerfügung
stand.593
Als eigentliches Anliegen formulierten sie die rechtliche Einhaltung der 1861
in Sachsen eingeführten Gewerbefreiheit und wandten sich damit gegen die
Einführung kommunaler Schlachthöfe.594 Die sächsische Gewerbefreiheit wisse
„nichts von einem Schlachthofmonopol“ der Gemeinde.595 Die Autoren der
ersten Druckschrift sahen damit in den Ablehnungen der Anträge durch den
Stadtrat den Beweis für ein „Monopolverlangen für den städtischen Schlacht-
hof“.596 Für die Innung hingegen, führten sie weiter aus, sei eine solche „Con-
currenzunfähigkeit“ auszuschließen.597 Der Bau des neuen Innungsschlachthofs
sollte genossenschaftlich unternommen werden, weshalb sie die privatwirt-
schaftliche Konkurrenz als integralen Bestandteil dieses Vorhabens ansahen.598
Mit dieser Argumentation, die sich entlang marktwirtschaftlicher Prinzipien
bewegte, waren scheinbar nicht alle Innungsmitglieder einverstanden.599
Die Autoren der zweiten Schrift bezeichneten sich innerhalb der Innung als
„Minorität“.600Nicht ein angestrebtesWirtschaftsmonopol der Stadt sahen sie als
Grund für die Ablehnungen der Gesuche sondern notwendige Voruntersu-
590 Vgl. Die Dresdner Schlachthoffrage betrachtet vom Standpunkte des Rechts, der gewerblichen
Freiheit und der öffentlichen Wohlfahrt. Dresden 1868, S. 4.
591 Vgl. ebd. Sowie: Die Dresdner Schlachthof-Frage und der Schlachtviehmarkt. Dresden 1868.
592 Die Dresdner Schlachthoffrage betrachtet vom Standpunkte des Rechts, der gewerblichen
Freiheit und der öffentlichen Wohlfahrt. Dresden 1868, S. 3.
593 Vgl. Die Dresdner Schlachthoffrage betrachtet vom Standpunkte des Rechts, (wie Anm. 590),
S. 3. Sowie: Adress- und Geschäfts-Handbuch der Königlichen Haupt= und Residenzstadt
Dresden für das Jahr 1860. Bearbeitet durch das Einwohneramt der königlichen Polizeidirection.
Sechste Ausgabe, o. J., S. 181. Sowie: Adreß= und Geschäfts=Handbuch der königlichen Haupt=
und Residenzstadt Dresden für das Jahr 1870. Bearbeitet durch das Einwohneramt der könig-
lichen Polizeidirection. Sechszehnte Ausgabe, o. J., S. 262.
594 Vgl. Die Dresdner Schlachthoffrage betrachtet vom Standpunkte des Rechts, (wie Anm. 590),
S. 6.
595 Ebd., S. 6.
596 Vgl. ebd., S. 9.
597 Vgl. ebd.
598 Vgl. ebd.
599 Vgl. Die Dresdner Schlachthof-Frage und der Schlachtviehmarkt, (wie Anm. 591).
600 Vgl. ebd., S. 3.
3.2 Fleisch- und Wurstwaren 91
chungen durch die Obrigkeit.601 Viel wichtiger als eine Stellungnahme zur
„Schlachthoffrage“ war ihnen deshalb die Diskussion der geplanten „Verbin-
dung des Schlachthofs mit dem Schlachtviehmarkt“602. Zusätzlich zum neuen
Innungsschlachthof war der Bau eines Viehmarkts geplant, der viermal so groß
werden sollte, wie der alte Dresdner Markt für Schlachtvieh, der sogenannte
„Viehmarkt auf Kammerdieners“.603 Dieser hatte seinen Namen erhalten, weil
Simon Haller der Kammerdiener des Grafen Heinrich von Brühl Mitte des
18. Jahrhunderts den Gasthof „Zum Schönen Brunnen“ auf diesem Grundstück
eröffnet hatte, an dem der alte Viehmarkt stattfand.604 Damit der neue In-
nungsviehhof wirtschaftlich arbeiten könne, werde er „einen achtmal höheren
Bedarf [benötigen], als die Gegenwart nachweis[e]“.605 Mit anderen Worten
glaubten die Autoren der zweiten Druckschrift nicht an eine weitere Steigerung
des Fleischkonsums.
Sie argumentierten, dass der „Viehmarkt auf Kammerdieners“ den Anfor-
derungen in Dresden vollends genüge. Das bisherige Handelsvolumen könne
bei Einhaltung aller technischen und hygienischen Standards sogar noch ver-
doppelt werden. Deshalb plädierte die Innungsminorität für einen Neubau des
Schlachthofs, sah aber für die Einrichtung eines neuen Viehmarkts keine Not-
wenigkeit.606
Für die Fleischqualität erachteten die Autoren der zweiten Druckschrift
weiterhin eine räumliche Trennung von Schlachthof und Viehmarkt für not-
wendig. Ansonsten werde der „Genuß des Fleisches von Schlachtvieh, welches
tagelang durch das beängstigendeVorgefühl des Todes gequältworden [sei], der
Gesundheit nicht zuträglich sein“.607Bei aller Plausibilität ließ sich dieseAussage
medizinisch wohl schwer nachweisen. Dahinter verbarg sich eher das wirt-
schaftliche Eigeninteresse derAutoren, die den „Viehmarkt aufKammerdieners“
nach eigenen Angaben mitbegründet hatten.608
3.2.3.1 Der „Viehmarkt auf Kammerdieners“ (1856–1873)
Seit 1856 fanden in Dresden zwei Wochenmärkte für Schlachtvieh statt.609 Die
Gehöfte und Stallungen des Gasthauses „Zum Palmbaum“ waren für den
Schlachtviehmarkt in der Dresdner Altstadt vorgesehen.610 In der Antonstadt
601 Vgl. ebd.
602 Ebd., S. 4.
603 Ebd.
604 Vgl. Hantzsch, Adolf: Namenbuch der Straßen und Plätze Dresdens. Mitteilungen des Vereins
für Geschichte Dresdens, Dresden 1905, S. 129.
605 Die Dresdner Schlachthof-Frage und der Schlachtviehmarkt, (wie Anm. 591), S. 4.
606 Vgl. ebd., S. 8.
607 Ebd., S. 9.
608 Vgl. ebd., S. 8.
609 Vgl. Erler:Der Schlachtviehmarkt inDresden. In:Amtsblatt für die landwirtschaftlichenVereine.
Zugleich Organ für die landwirthschaftlichen Versuchs-Stationen des Königreichs Sachsen.
Neunter Jahrgang. Dresden 1861, S. 64.
610 Vgl. ebd.
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fand am Gasthaus „Zum Schönbrunn“ auf einem Gelände in der Königsbrü-
ckerstraße 19 wöchentlich der sogenannte „Viehmarkt auf Kammerdieners“
statt.611 Nach den Angaben eines Herrn Erler im „Amtsblatt für die landwirt-
schaftlichen Vereine“, verlor der Altstädter Schlachtviehmarkt allerdings schnell
an Bedeutung, der „Viehmarkt auf Kammerdieners“ hingegen prosperierte.612
Gehandeltwurden dort „graue[…] Steppenochsen,mit scharf ausgeprägtem
Kopf und Extremitäten“613 sowie verschiedene Landrassen. Erler zählte „Oder-
brücher, Holländer, Allgauer [sic!], Mürzthaler [Landrassen], verschiedene
Kreuzungen aus Österreich und […] sogar fette Büffelochsen“ auf. Über die
gehandelten Schweine könne „[m]an […] wohl sagen, sie [stammten] aus aller
Herren Ländern, denn alle Racen und Kreuzungen [seien] zahlreich vertreten.“
Besonders häufig werde „die Mogulitzrace [verkauft], gemeinhin Bakonyer ge-
nannt“.614 Diese Schweine kamen aus der Donauebene. Bekannt durch ihren
hohen Speckanteil sei ihr Fleisch aber nicht besonders beliebt gewesen, wofür
Erler keine Gründe nannte.615 Im Angebot waren weiterhin magere polnische
und mährische Schweine, die erst in Dresden gemästet wurden.616 Zum Verkauf
standen verschiedene Schafrassen, darunter „ungarische Zeckenschafe“ aus der
Puszta, Merinoschafe und „polnische Fetthammel“.617
Generell werde auf dem „Viehmarkt zu Kammerdieners“ wenig Vieh ge-
handelt, das aus Sachsen kam, was Erler explizit hervorhob.618 Durch Dresdens
Lage „als Knotenpunkt der Eisenbahnen [habe] der Schlachtviehmarkt […] eine
günstige Zukunft zu erwarten. Schon jetzt [kämen] Käufer aus der Ferne, um
ihren Bedarf zu decken“.619 Der „Viehmarkt auf Kammerdieners“ lag in unmit-
telbarer Nähe zum „Schlesischen Bahnhof“, der 1847 eröffnet wurde.620 Damit
entwickelte sich die Stadt seit der Mitte des 19. Jahrhunderts zu einem Zwi-
schenhandelsplatz für den europäischen Schlachtviehhandel.621 Große Trans-
porte von böhmischen oder Steppenochsen gingen weiter nach Hamburg oder
Berlin, „wo das bessere Fleisch höhere Preise [fände], als [in Dresden], wo der
Localumsatz noch mehr auf die geringern Quantitäten angewiesen [sei].“622
611 Vgl. ebd. Sowie: Dresdens Märkte im Jahr 1860. In: Adress- und Geschäfts-Handbuch der Kö-
niglichen Haupt= und Residenzstadt Dresden für das Jahr 1860, (wie Anm. 593), S. 254. Sowie:
ebd. S. 308.
612 Vgl. Erler: Der Schlachtviehmarkt in Dresden, (wie Anm. 609), S. 64. Sowie: DresdensMärkte im
Jahr 1860, (wie Anm. 612), S. 254







620 Vgl. ebd. Sowie: Paul, Jürgen: Dresdens Bahnhöfe. In: Dresdner Hefte. 32. Jahrgang. Heft 117:
175 Jahre Leipzig-Dresdner Eisenbahn, Dresden 2014, S. 68. Sowie zum Bau der Fernstrecke
Dresden Breslau: Haase, Ralf: Wirtschaft und Verkehr in Sachsen im 19. Jahrhundert. Indu-
strialisierung und der Einfluss Friedrich Lists, Dresden 2009, S. 104–105.
621 Vgl. Erler: Der Schlachtviehmarkt in Dresden, (wie Anm. 609), S. 64.
622 Erler: Der Schlachtviehmarkt in Dresden, (wie Anm. 609), S. 64.
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Diese Ansichten vertraten im Wesentlichen auch die Autoren der zweiten
Druckschrift. Die Dimensionen des städtischen Bevölkerungswachstums, das
um 1870 einsetzten sollte,623 lagen dabei außerhalb ihrer Vorstellung. Ihre Kritik
am Entwurf des neuen Viehmarkts resultierte aus der Sorge um innerstädtische
Konkurrenz. Da der neue Schlachthof ohnehin nur zehn Minuten zu Fuß vom
„Viehmarkt auf Kammerdieners“ entstehen sollte, sahen sie keine Notwendig-
keit für einen zusätzlichen Viehmarkt.624
Weiterhin betonten die Autoren mehrfach, die Dresdner Obrigkeit erachte
den bestehenden Viehmarkt als ausreichend, womit sie versuchten, diese auf
ihre Seite zu ziehen. Zudem vertraten sie die Ansicht, Konkurrenz sei kein
grundlegender Bestandteil von Märkten, „vielmehr [seien] diese wegen des
Zusammenflusses einer größeren Menge von Menschen an dem betreffenden
Platze als nicht unwichtige Erwerbsquellen zu betrachten, und die Obrigkeit
[habe] bei dem ihr zustehenden Rechte der Concessionsertheilung […] beson-
ders dahin zu sehen, daß der zu ertheilenden Marktgerechtigkeit ein wirkliches
Bedürfnis zum Grunde liege, und durch dieselbe nicht die schon bestehenden
Märkte beeinträchtigt werden.“625Mit dieser merkantilistischen Position wollten
die Autoren der zweiten Druckschrift den neuen Viehmarkt zugunsten des alten
verhindern, womit sie bis zuletzt eine Minderheitsmeinung vertraten.626
3.2.3.2 Der zentrale Schlachthof und Viehmarkt (1873–1910)
Der „Centrale Schlachthof und Viehmarkt“wurde im Jahr 1873 in der Leipziger
Vorstadt eröffnet.627 Die Menge des täglich dort geschlachteten Viehs bezifferte
der „[königliche] Fabriken-Inspector“ Otto Siebdrat 1878 mit „circa 170 Rin-
der[n] und 1000 bis 1200 Stück Kleinvieh“628. In Dresden seien „[b]ereits im
ersten Betriebsjahre [1873] nur [neun] Procent Rinder außerhalb der Anlage
geschlachtet worden“ sowie „30 Procent Kleinvieh“.629 Von 1873 bis 1876 ver-
doppelten sich somit die Schlachtraten im zentralen Schlachthof nahezu (Siehe
Tab. 1). In der Tendenz konzentrierte sich der Schlachtbetrieb in der Stadt immer
623 Vgl. u.a. Zimmer, Wolfgang: Bevölkerungsentwicklung und Sozialstruktur in der Stadt nach
1871, (wie Anm. 216), S. 18–27.
624 Vgl. Die Dresdner Schlachthof-Frage und der Schlachtviehmarkt, (wie Anm. 591), S. 8.
625 Ebd., S. 12.
626 Vgl. ebd., S. 12.
627 Vgl. Winkler, Arno: Festschrift zum 500jährigen Jubiläum der Fleischer-Innung zu Dresden,
Dresden 1925, S. 60. Für Beschreibungen von Baustruktur und technischen Funktionen des
Innungsschlachthofs, vgl. Siebdrat, Otto: Die Erzeugung animalischer Produkte. In: Canzler,
Adolph/Hauschild, Alfred/Neumann, Ludwig (Hg.): Die Bauten, technischen und industriellen
Anlagen von Dresden. Herausgegeben von dem sächs[ischen] Ingenieur- und Architekten-
Verein unddemDresdnerArchitekten-Verein, Dresden 1878, S. 571–573. Für die Intentionen, die
zu dessen Errichtung führten, vgl.: Erlwein, Hans: Der Vieh- und Schlachthof zu Dresden. In:
Gesundheit. Hygienische und gesundheitstechnische Zeitschrift. XXXII. Jahrgang, Nr. 22, 1907,
S. 686; 50 Jahre Vieh- und Schlachthof Dresden / jetzt VEB (K) Vereinigte Fleisch- u.Wurstwerke
Dresden, o.O. 1969; Sowie: Göller, Norbert: In ländlicher Idylle, (wie Anm. 589), S. 37–38.
628 Siebdrat, Otto: Die Erzeugung animalischer Produkte, (wie Anm. 627), S. 572.
629 Ebd., S. 573.
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mehr im zentralen Schlachthof.630 Das lag unter anderem an der vermehrten
Nutzung der Anlagen durch Fleischer, die keine Innungsmitglieder waren.631
Der Stadtrat hatte den Bau neuer Privatschlachtereien innerhalb des Dresdner
Stadtgebietes verboten.632
Tab. 1: Absolute Zahlen des im zentralen Schlachthof von 1873 bis 1876 geschlachteten Viehs
Schlachtvieh 1873 1874 1875 1876
Rinder 11883 12385 13618 13806
Schweine 9778 14553 16610 16323
Kälber 6958 11884 12495 12635
Hammel 7122 11254 15698 16927
Gesamtsumme 35741 50076 58421 59690
Quelle: Canzler, Adolph/Hauschild, Alfred/Neumann, Ludwig (Hg.): Die Bauten, technischen und industriellen Anlagen
von Dresden, (wie Anm. 627), S. 573.
Die Bedeutung der Institution wurde aber auch durch die Konzentration des
Dresdner Viehhandels auf dem Gelände gesteigert.633 Ab 1873 fanden dort
zweimal wöchentlich Schlachtviehmärkte statt634, die nicht nur den lokalen Be-
darf bedienten. Wie Siebdrat ausführte, erblühte der Zwischenhandel mit
Fleisch: „Fettvieh [werde] in bedeutenden Mengen importi[e]rt und zwar
Rindvieh aus Böhmen, Mähren und Schlesien [sowie] Schweine aus Schlesien,
Berlin, Hamburg und Ungarn. Exporti[e]rt [werden] Mastochsen und Hammel
nach dem Rhein, Holland, England und Paris.“635 Wie schon der Viehmarkt „auf
Kammerdieners“ war der neue Schlachtviehmarkt bereits 1878 mit dem trans-
nationalen Handel verflochten. Nach Siebdrat sei das eine Folge der effektiven
Infrastruktur, die mit dem Bau des „Centralen Schlachthofs und Viehmarkts“
etabliert wurde.636 Diese neuen strukturellen Voraussetzungen für den Fleisch-
handel zielten zugleich auf eine Steigerung des städtischen Fleischkonsums, die
ohne die industriellen Voraussetzungen der Anlage nicht möglich gewesen
wäre.
So zeigte bereits der grafische Entwurf für den Innungsschlachthof, der in
der ersten Druckschrift zur „Dresdner Schlachthoffrage“ 1868 abgedruckt
wurde,637 dass der „Centrale Schlachthof und Viehmarkt“ nach den Industrie-
630 Vgl. ebd.
631 Vgl. ebd. S. 571. Die zeitgenössische Sichtweise Siebdrats widerspricht hier derjenigen Norbert
Göllers, der angab, dass im zentralen Schlachthof nur Innungsfleischer schlachten durften. Vgl.
Göller, Norbert: In ländlicher Idylle, (wie Anm. 589), S. 39.
632 Vgl. Siebdrat, Otto: Die Erzeugung animalischer Produkte, (wie Anm. 627), S. 572.
633 Vgl. ebd., S. 571 ff.
634 Ebd., S. 571.
635 Ebd., S. 572.
636 Vgl. Siebdrat, Otto: Die Erzeugung animalischer Produkte, (wie Anm. 627), S. 571–573.
637 Vgl. Die Dresdner Schlachthoffrage betrachtet vom Standpunkte des Rechts, (wie Anm. 590),
ohne Seitenzahl.
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standards der zweiten Jahrhunderthälfte umgesetzt werden sollte (und bis 1878
größtenteils auch umgesetzt wurde)638 (Siehe Abb. 1).
Die Darstellung des Geländes an der Leipziger Straße ist in nüchternen
Grautönen und klaren Linien gehalten, mit denen solche Stiche im gesamten
19. Jahrhundert die Funktionalität von Industrieanlagen, Markthallen oder
Kaufhäusern betonten. Stilistisch orientierte sich das dargestellte Gebäudeen-
semble an den Formen gründerzeitlicher Industriearchitektur.639 Der Gelände-
grundriss entsprach zeitgenössischen Kriterien zur Fabrikplanung: Eine klare
Aufteilung und kurze Wege ermöglichten reibungslose Handels- und
Schlachtabläufe.640
Das Schlachtvieh wurde nach der Ankunft über Rampen an den Gleisen, die
an der schmalen Rückseite des länglichen Geländes vorbei führten, zunächst in
überdachteUnterstände getrieben.Danach kames in dieMarkthallen für Rinder,
Schweine oder Kleinvieh, die sich rechts und links der Längsachse entlang der
638 Vgl. Siebdrat, Otto: Die Erzeugung animalischer Produkte, (wie Anm. 627), S. 571–573.
639 Vgl. u.a. Lupfer, Gilbert: Dresdner Industriearchitektur in der Wilhelminischen Zeit. In: Indu-
striestadtDresden?Wirtschaftswachstum imKaiserreich.DresdnerHefte. 18. Jahrgang.Heft 61.,
Dresden 2000, S. 54–55.
640 Vgl. Siebdrat, Otto: Die Erzeugung animalischer Produkte, (wie Anm. 627), S. 572.
Abb. 1: Entwurf des „Centralen Schlachthofs und Viehhofs“ der Dresdner Fleischerinnung aus dem
Jahr 1868. Quelle: Die Dresdner Schlachthoffrage betrachtet vom Standpunkte des Rechts, (wie
Anm. 590), ohne Seitenzahl.
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langen Seiten des Geländes aufreihten (Siehe Abb. 1). Eine dieser Markthallen
diente allein demVerkauf von „Bakonyerschweinen“.641Vor denUnterstände an
den Rampen befand sich auf der mittleren Längsachse des Geländes das soge-
nannte Börsengebäude (Siehe Abb. 1).
In diesemwurde der Viehhandel in den umliegenden Stallgebäuden zentral
verwaltet und kontrolliert. Neben einem Restaurant befand sich dort die „Cen-
tral-Viehmarkts-Bank“, die verschiedene Innungsmitglieder 1873 als Aktienge-
sellschaft gründetet hatten. Diese Bank regulierte seitdem alle Geschäfte auf dem
Gelände des Innungschlachthofs und kontrollierte die Fleischpreise auf dem
lokalen Markt.642 Zudem befand sich dort die „Schlachtsteuercontrolle“. Das
Dresdner statistische Amt konnte von dort aus die Viehzählungen koordinieren,
anhand derer Schlachtsteuern und Konsumstatistiken erhoben wurden.643 Diese
räumliche Nähe zu Schlachtwesen und Viehhandel verdeutlicht einmal mehr
wie wenig die zeitgenössischen Statistiken als Konsumstatistiken gelesen wer-
den können. Aus historischer Perspektive waren sie Schlacht- und Handelssta-
tistiken.
Hinter dem Börsengebäude folgte ein Gebäude, in dem sich die Talg-
schmelze, ein Wasserreservoir und das Maschinenhaus befanden. In der Talg-
schmelze wurde Körperfett aus geschlachteten Tieren gewonnen, das bei-
spielsweise in der Industrie als Schmiermittel verwendet wurde. Das Wasser-
reservoir auf dem Dach des Gebäudes fasste 3000 Hektoliter Wasser. Es diente
der Tränkung der Tiere sowie der Reinigung der Anlagen. Durch das Reservoir
war die Wasserversorgung des Schlachthofes unabhängig vom städtischen
Netz.644 Im Maschinenhaus sorgte eine große Dampfmaschine für die Strom-
versorgung der Anlage. Der zentrale Schlachthof wurde autark mit Wasser und
Energie versorgt.645
Den restlichen Bereich bis zum Eingang an der Leipziger Straße nahmen
zwei große Schlachthäuser ein, eines für Rinder, das andere für Schweine und
Kleinvieh (Siehe Abb. 1). Im Eingangsbereich gab es zudem verschiedene Ver-
waltungsgebäude, von wo aus die „obligatorische Fleischbeschau“ koordiniert
wurde, die seit 1891 eine bessere Überwachung der hygienischen Zustände im
Schlachthof ermöglichte.646 Die Innung etablierte diese noch vor der „allgemei-
nen Schlachtvieh- und Fleischbeschau“, die im Jahr 1900 in Sachsen und 1903 im
Kaiserreich obligatorisch wurden.647 Es gab dort außerdem ein Restaurant und
641 Vgl. ebd.
642 Winkler, Arno: Festschrift zum 500jährigen Jubiläum der Fleischer-Innung zu Dresden, (wie
Anm. 627), S. 70.
643 Vgl. Siebdrat, Otto: Die Erzeugung animalischer Produkte, (wie Anm. 627), S. 572.
644 Vgl. ebd.
645 Vgl. ebd.
646 Vgl.Winkler, Arno: Festschrift zum500jährigen Jubiläumder Fleischer-Innung zuDresden, (wie
Anm. 627), S. 70.
647 Vgl. ebd.
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seit 1895 die „gewerbliche Fach- und Fortbildungsschule der Fleischer-In-
nung“.648
In dieser Schule konnten zeitgleich 120 Fleischerlehrlinge ausgebildet wer-
den.649 Auf dem Unterrichtsplan standen die Fächer „Buchführung“, „Geogra-
phie“, „Geschichte“ und „Naturlehre“ aber auch Exkursionen in die angren-
zenden Rinder-, Schweine- oder Kälberställe.650 Dort wurden die Lehrlinge im
Erkennen der „Merkmale guter und geringer Qualitäten“, des „Lebend- und
Schlachtgewicht[s]“ und der „Hauptbezugsquellen von Rindern, Kälbern und
Schweinen“ geschult.651 Mit diesem dualen Ausbildungssystem versuchte die
Innung die Fleischherstellung nicht nur räumliche, technische und hygienische
Verbesserungen im Schlachtbetrieb und Viehhandel durchzuführen. Sie wollte
darüber hinaus den praktischen und theoretischen Wissensstand der Fleischer-
meister heben. Die Schüler lernten Fleischqualität, Schlachtgewicht und Vieh-
rassen „durch das Auge“ zu beurteilen und die Herkunft von Schlachtvieh zu
erkennen. Sie hatten aber auch Geographie- oder Geschichtsunterricht, setzten
sich mit der deutschen Fleischgesetzgebung auseinander und bekamen Unter-
richt in chemischen und medizinischen Fragen.652 Ästhetische, technische und
hygienische Fragen gehörten somit um 1900 zum Selbstverständnis des Flei-
scherhandwerks in Dresden.
Mit diesen Maßnahmen reagierte die Dresdner Innung auf die komplexer
werdenden Anforderungen, die der steigende Konsum in der wachsenden
Dresdner Stadtgesellschaft im Kaiserreich an das Fleischerhandwerk stellte.653
Derwirtschaftliche Erfolg der Fleischer brachte neue technische und hygienische
Probleme hervor. Im Jahr 1909 wurden im zentralen Schlachthof 29.235 Rinder,
158.582 Schweine und 127.436 Stück Kleinvieh geschlachtet. Im Vergleich mit
den Zahlen aus dem Jahr 1876 bedeutete das bei Rindern eine Verdopplung, bei
Schweinen nahezu eine Verzehnfachung und bei Kleinvieh in etwa eine Ver-
vierfachung der Schlachtmengen. Die Anzahl der geschlachteten Schweine stieg
also weitaus stärker als die geschlachteter Rinder.654
3.2.3.3 Der städtische Vieh- und Schlachthof (ab 1910)
Die Kapazitätsgrenzen des zentralen Schlachthofs waren aus der Sicht der
Zeitgenossen um 1900 erreicht.655 Die „Kommission für das Veterinärwesen im
648 Vgl. u.a. Erster Jahresbericht der gewerblichen Fach- und Fortbildungsschule der Fleischer-
Innung zu Dresden. Dresden 1896, S. 6.
649 Vgl. ebd., S. 7.
650 Vgl. ebd., S. 24–25.
651 Vgl. ebd., S. 25.
652 Vgl. ebd., S. 17–21.
653 Vgl. 50 Jahre Vieh- und Schlachthof Dresden / jetzt VEB (K) Vereinigte Fleisch- u. Wurstwerke
Dresden, (wie Anm. 627), S. 6.
654 Vgl. ebd. Sowie: Canzler, Adolph/Hauschild, Alfred/Neumann, Ludwig (Hg.): Die Bauten,
technischen und industriellen Anlagen von Dresden, (wie Anm. 627), S. 573. Und Tab. 1.
655 Vgl. Winkler, Arno: Festschrift zum 500jährigen Jubiläum der Fleischer-Innung zu Dresden,
Dresden 1925, S. 62.
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Königreiche Sachsen“ hatte diesen Sachverhalt bereits im Jahr 1897 festgestellt
und daraufhin den Bau eines neuen Vieh- und Schlachthofs vorgeschlagen.
Dieser sollte im sogenannten Ostragehege entstehen, einem Gelände, das sich in
den Elbauen am Rand der Dresdner Altstadt befindet.656 Der Stadtrat äußerte
sich positiv dazu. Das Areal sei „außerordentlich geeignet zu der Schlachthofs-
anlage: die leichte Entwässerung, die Möglichkeit, die zahlreichen Abwässer in
die Elbe zu verweisen, die gute Verbindung mit demHafen und der Elbe [seien]
große Vorzüge. Dabei lieg[e] das Areal isoliert von bebauten Stadttheilen,
trotzdem in der Mitte des Stadtgebietes, so daß es von allen Stadttheilen aus
gleichmäßig zu erreichen [sei]“.657 Anders als zwanzig Jahre zuvor, überließ der
Stadtrat denNeubau nichtmehr der Fleischerinnung, er beschloss die Errichtung
eines städtischen Vieh- und Schlachthofs.658 Mit der Innung einigte man sich im
Jahr 1900 auf die Schließung des „Centralen Schlachthofs und Viehmarkts“.
Diesewurde zwar finanziell entschädigt, sie verlor jedoch einen großen Teil ihrer
kulturellen Hegemonie über die Warenketten von Fleisch an die städtische Ob-
rigkeit.659. Die Folge war ein Bedeutungswandel für Schlachtwesen und Vieh-
handel in Dresden um 1900.
Zuständig für den Bau des städtischen Vieh- und Schlachthofs war seit 1905
derDresdner StadtbauratHans Erlwein.660Dieser verkündete im Jahr 1907 in der
Zeitschrift „Gesundheit“: Die geplante Anlage des städtischen Vieh- und
Schlachthofs sei „ihrem Umfange nach in Deutschland die grösste [und] ihrer
Durchbildung nach die modernste“.661 Demnach habe die Modernisierung des
deutschen Schlachtwesens in Dresden ihren Höhepunkt erreicht.
Im städtischen Vieh- und Schlachthof konnten täglich „550 Rinder, 3450
[Stück] Kleinvieh [und] 2500 Schweine geschlachtet werden.662 Erlwein hatte das
Gelände für den Fleischbedarf von 600.000 bis zu einer Million Einwohnern
kalkuliert.663 Nach Fertigstellung der Anlage fasste die Markthalle für Großvieh
1200 Rinder, die für Kleinvieh 3700 Schweine und 3100 Kälber und die für Schafe
2200 Tiere.664 Hinzu kamen die Stallungen des „Überständerhofs“, wo Vieh
stand, das nicht verkauft werden sollte. Diese hatten Platz für 102 Rinder, 350
Schweine und 800 Schafe.665 Im Jahr 1911 wurden im Schlachthof 31.500 Rinder,
179.000 Schweine, 80.500 Kälber, 42.500 Schafe und 60 Ziegen geschlachtet.666
656 Vgl. Göller, Norbert: In ländlicher Idylle, (wie Anm. 589), S. 39.
657 Zitiert nach: ebd.
658 Vgl. ebd.
659 Vgl. ebd.
660 Vgl. u.a. ebd., S. 41.
661 Erlwein, Hans: Der Vieh- und Schlachthof zu Dresden, (wie Anm. 627), S. 686.
662 Ebd.
663 Vgl. ebd. Sowie: Göller, Norbert: In ländlicher Idylle, (wie Anm. 589), S. 41.
664 Vgl. Der neue städtische Vieh- und Schlachthof zu Dresden. Erbaut von Stadtbaurat Professor
Hans Erlwein. Sonderabdruck aus Heft 1 und 2 der Zeitschrift „Industriebau“. Jahrgang 1911,
Leipzig 1911, S. 2.
665 Vgl. ebd.
666 Vgl. u.a. 50 Jahre Vieh- und Schlachthof Dresden, (wie Anm. 627), S. 13.
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Im Vergleich mit den Zahlen aus dem Innungsschlachthof von 1909 blieben
die Schlachtraten im städtischen Vieh- und Schlachthof also relativ konstant. Der
lokale Markt für Fleisch schien um 1900 eine Sättigung erfahren zu haben. In der
Öffentlichkeit wurde der städtische Vieh- und Schlachthof wurde deshalb schon
während seiner Planung unter anderen Gesichtspunkten dargestellt als der
ehemalige Innungsschlachthof. Die kulturellen Paradigmen von industrieller
Modernisierung und wirtschaftlichen Wachstums, die in Dresden seit der Mitte
des 19. Jahrhunderts den Ausbau des Schlachtwesens und des städtischen
Viehhandels begleitet hatten, deutete Erlwein auf zwei Arten um. Zum einen
betonte der Architekt in kulturkonservativem Duktus den regionalen Standort
des neuenVieh- und Schlachthofs, zumanderen legte er bei seinenPlanungen für
das Gebäudeensemble großen Wert auf die hygienische Kontrolle der Fleisch-
qualität.667
Die Konzeption der neuen Anlage orientierte sich architektonisch an der
Formensprache der Reformarchitektur. Erlwein inszenierte die Silhouette des
Gebäudeensembles im sogenannten „Heimatschutzstil“, der mit schlichten
Formen auf traditionelle ländliche Architektur verweisen sollte:668 „[D]ie per-
spektivische Gesamtansicht [ergebe, …] das Bild eines grösseren Dorfes in ma-
lerischer Gebäudegruppierung“.669 Die Wahl dieses Stils begründete der städti-
sche Baurat Erlwein damit, dass der Schlachthof sonst das Dresdner „Städtebild
nicht nur beeinträchtigen, sondern wesentlich verunzieren“ würde.670 Durch
eine dörflich anmutende Architektur werde „das Städtebild der schönen Stadt
mit den Lössnitzbergen im Hintergrunde nicht ungünstig beeinträchtigt“.671
Damit zielte der Entwurf auf eine adäquate Einpassung des Schlachthofs in die
ländlich wirkende Umgebung und sollte den Eindruck eines regionalen Bezugs
vermitteln. Hendrik Karge hob hervor, dass die „architektonischen Kennzei-
chen“ des von Erlwein verwendeten Heimatschutzstils „überregionale Gültig-
keit besaßen“.672 Eine spezifisch sächsische Traditionslinie sei bei dieser Archi-
tektur nicht zu erkennen, es handele sich vielmehr um ein „national übergrei-
fendes Phänomen“.673
Dieser äußere Eindruck des städtischen Schlachthofs kaschierte die Struk-
turen in seinem Inneren. Mit NanMellingers Worten formuliert, war in Dresden
mit seiner Fertigstellung der „Rückzug der blutigen Spektakel und [die] Ver-
drängung des Todes hinter die Kulissen des gesellschaftlichen Lebens“ vollen-
det. Im Gegensatz zum alten Innungsschlachthof war der industrielle Charakter
der Anlage nicht mehr unmittelbar von außen einsehbar. Statt an Wirtschafts-
wachstum und Konsumsteigerung orientierte die Architektur sich eher an zeit-
667 Vgl. Erlwein, Hans: Der Vieh- und Schlachthof zu Dresden, (wie Anm. 627), S. 686.
668 Vgl. Karge, Henrik: Dresdner Architektur um 1900. Modernität oder Regionalbezug? In: Blätter
für deutsche Landesgeschichte. Band 134, 1998, S. 306. Sowie: Lupfer, Gilbert: Dresdner Indu-
striearchitektur in der Wilhelminischen Zeit, (wie Anm. 639), S. 61.
669 Erlwein, Hans: Der Vieh- und Schlachthof zu Dresden, (wie Anm. 627), S. 687.
670 Ebd., S. 686.
671 Ebd.
672 Karge, Henrik: Dresdner Architektur um 1900, (wie Anm. 668), S. 314
673 Vgl. ebd.
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genössischen Reformideen, die die öffentliche Darstellung des Vieh- und
Schlachthofs auch nach seiner Fertigstellung noch dominierten. Wie Nellinger
anmerkte, fanden Einblicke in das Schlachtwesen seit dem Ende des 19. Jahr-
hunderts vor allem medial vermittelt statt.674 Dabei wurden häufig Fotografien
verwendet, mit denen vor allem hygienische Aspekte betont wurden.
Der Direktor des Vieh- und Schlachthofs Robert Angermann erläuterte 1912
in einer Sonderausgabe der Zeitschrift „Salonblatt“ anlässlich der kurz zuvor in
Dresden beendeten internationalen Hygieneausstellung, dass „[u]nter den
Maßnahmen zur Erhaltung der Volks-Gesundheit […] die Vorschriften über
Beschaffenheit, Herstellung und Kontrolle der Nahrungsmittel einen breiten
Raum ein[nehmen]“675 würden. Die Umsetzung der seit 1903 im ganzen Kai-
serreich gesetzlich für Fleisch vorgeschriebenen Qualitätskontrollen habe in
Dresden bereits ein hohesNiveau erreicht.676Dafür notwendige hygienische und
technische Standards erläuterte Angermann am Beispiel seiner eigenen Institu-
tion. Begleitend zu seinen Ausführungen sollte eine Fotoreihe die alltäglichen
Abläufe im städtischen Vieh- und Schlachthof illustrieren. Vom Handel bis zur
Schlachtung inszenierten diese Bilder den Weg des Schlachtviehs durch eine
klinisch saubere und hochtechnisierte Umgebung.677
Das erste Foto zeigt den Ausschnitt der Innenansicht einer weitläufigen
Halle. Laut Bildunterschrift fand dort zum Zeitpunkt der Aufnahme gerade die
„Besichtigung des Viehs durch dieKäufer in denVerkaufsbuchten“ statt. In einer
metallenen Bucht imVordergrund sindmindestens acht Schweine zu sehen. Das
Foto stellt die Markthalle für Kleinvieh dar, wo neben Schweinen auch Kälber
gehandelt wurden. Im Hintergrund sind weitere mit Schildern markierte
Buchten sichtbar, zwischen denen Händler die angebotene Ware begutachten.
Im Gegensatz zu anderen der in dieser Reihe folgenden Aufnahmen scheint das
Bild weniger inszeniert zu sein. Es zeigt eine Momentaufnahme des Marktge-
schehens. Von denMenschen in der Halle schauten während der Aufnahme nur
wenige in die Kamera. Das Interesse der meisten Fotografierten galt den zum
Kauf angebotenen Tieren (Siehe Abb. 2).
Die Halle gehörte zum sogenannten Viehhof, in dem „der Fleischer“, wie
Angermann erklärte, „in [der] Zeit von wenigenMinuten seinen Bedarf“ decken
könne. Diese Einrichtung sei nötig, denn es „[sei] undurchführbar, daß die
Fleischer einer großen Stadt ihren Bedarf an Schlachttieren unmittelbar durch
Aufkauf auf dem Lande bei dem Produzenten selbst“ deckten. Während also
Fleischer in ihren Läden verkauften, Waren auslieferten oder Fleisch zu
„schmackhaften Würsten und Schinken [verarbeiteten], [führten] Händler in
langen Eisenbahnzügen die Schlachttiere aus allen Teilen des Reiches dem
674 Vgl. Mellinger, Nan: Fleisch, (wie Anm. 254), S. 125–127.
675 Angermann, R[obert]: Schlachthäuser und Fleischverarbeitung. In: Salonblatt. Moderne illus-
trierte Wochenschrift für Gesellschaft, Theater, Kunst und Sport. Jahrgang 7. Nr. 13. Dresden,
30. März 1912, S. 464.
676 Vgl. ebd.
677 Vgl. ebd., S. 464 ff.
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Viehhof zu.“678 Dass der Fleischhandel seit den 1890er Jahren weit über die na-
tionalen Grenzen hinaus verflochten war, verschweigt Angermann an dieser
Stelle.679 Der Viehhof fungierte nach seinen Ausführungen als Bindeglied zwi-
schen dem ländlichen Viehhandel und dem städtischen Konsum, womit er
diesen Markt auf eine regionale Ausdehnung beschränkte.680 Dabei hatte der
transnationale Zwischenhandel bis in die Zeit um 1900 einen weitreichenden
Einfluss auf den Fleischkonsum in den Städten Europas erlangt. Was europäi-
sche Fleischer ihren Kunden verkaufen konnten, hing in hohemMaße davon ab,
was nationale und transnationale Handelsnetze bereit hielten.681
Dresdner Fleischer konnten ihre Einkäufe zweimal in der Woche erledigen.
Die Markttage wurden mit einem Gong eingeleitet. Nach Angermanns Dar-
stellung „stürmten [daraufhin] die Käufer […] nach den für die einzelnen Tier-
gattungen bestimmten Markthallen.“ In der Verkaufshalle für Rinder seien
Abb. 2: Fotografische Aufnahme der Verkaufshalle für Schweine im städtischen Vieh- und
Schlachthof 1912. Quelle: Angermann, R.: Schlachthäuser und Fleischverarbeitung. In: Salonblatt
1912, S. 464. Fotograf: Herzfeld
678 Ebd., S. 467.
679 Vgl. u.a.
680 Vgl. Angermann, R[obert]: Schlachthäuser und Fleischverarbeitung, (wie Anm. 675), S. 464.
681 Vgl. u.a. Loheide, Boris: Beef Around TheWorld. Die Globalisierung des Rindfleischhandels bis
1914. In: Comparativ, Heft 3, Jg. 17, 2007, S. 46–67.
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„[m]it sicherem Blick und kundiger Hand […] ein oder mehrere feiste Rinder
ausgewählt […], ein kurzes Feilschen [erfolgt] und […] mit kräftigem Hand-
schlag der Verkauf besiegelt“ worden.682 Die Einkäufer bestimmten die
Fleischqualität vorrangig anhand ästhetischer Merkmale.683
Ähnlich lief der Handel in der Markthalle für Kleinvieh ab. Dort standen „in
langen Buchtenreihen, übersichtlich geordnet, mit Wasserstrahl und Bürste
sauber gehaltene Borstentiere und munter blökende Kälber zum Verkauf.“684
Angermann betonte auch hier den hygienischen und ordentlichen Ablauf des
Handels.685Waren sichKäufer undVerkäufer einig geworden,markiertemandie
gekauften Tiere und trieb sie über eine Waage zum Schlachthof. Die Preise von
Rindern, Kälbern und Schweinen wurden nach Lebendgewicht festgelegt.
Schafe hingegen wog man erst nach dem Schlachten und verkaufte sie nach im
Voraus festgelegten Gewichtsnormen.686
Zwei weitere Bilder zeigen die Waage im Verkaufsraum sowie den „Weg
vom Viehhof zum Schlachthof“. Auf der Waage ist ein Rind zu sehen, daneben
liest einMitarbeiter des Viehhofs dasGewicht ab.DerMann imVordergrunddes
Bildes stellt wahrscheinlich den Käufer des Tieres dar. Das zweite Foto zeigt
Schweine auf dem „Weg vom Viehhof zum Schlachthof“ (Siehe Abb. 3). Man
trieb sie „auf [einem] besondere[n] Treibgang über dieWage, um [sie] dann dem
Schlachthof“ zuzuführen. Dies geschah abhängig von der Größe des Kaufs
„entweder in besonderen Gleiswagen oder in größeren Posten auf einem Lauf-
stege.“687 Rinder wurden am Ausgang des Viehhofs „mit einer Schlachtmaske
versehen, die zugleich als Augenblende diente“, dann in die Schlachthalle für
Rinder geführt und an ihrem Schlachtplatz angekettet.688
Ein weiteres Foto zeigt einen angeketteten Stier und zwei Männer in einem
leeren Raum. Der Fußboden des Raums ist nass, er wurde also kurz vor der
Aufnahme des Fotos gereinigt. Die vier Fenster an der Wand im Hintergrund
sind gekippt und erlauben eine gute Durchlüftung des Raumes. Der rechte der
beiden Männer hält den Stier fest, der linke erhebt einen großen Hammer, als
hole er damit zum Schlag aus. Im Gegensatz zu der Aufnahme aus der Markt-
halle wirkt dieses Foto durchweg inszeniert (Siehe Abb. 4).
Der Stier, die beiden Männer und der Raum wurden für die Aufnahme in
Szene gesetzt, die Angermanns Beschreibung der Betäubung des Tieres illus-
trieren sollte: „Mit sicherem, nie das Ziel verfehlendemSchlag einesAngestellten
der Verwaltung [sei] das schwere Tier gefällt [worden], das wie vom Blitz ge-
troffen bewußtlos zu Boden [fiel] und nun entblutet“ werde.689 Angesichts der
hohen Schlachtzahlen schilderte Angermann diesen Vorgang wohl ziemlich
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Abb. 3: Fotografische Aufnahmen der Wage in der Verkaufshalle für Rinder und des Wegs vom
Viehhof zum Schlachthof im städtischen Vieh- und Schlachthof 1912. Quelle: Angermann, R.:
Schlachthäuser und Fleischverarbeitung. In: Salonblatt 1912, S. 465. Fotograf: Herzfeld
Abb. 4: Fotografische Darstellung der Tötung eines Stiers im städtischenVieh- und Schlachthof 1912.
Quelle: Angermann, R.: Schlachthäuser und Fleischverarbeitung. In: Salonblatt 1912, S. 465. Fotograf:
Herzfeld.
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euphemistisch. Im alltäglichen Massenbetrieb lief er wahrscheinlich oft weniger
sauber ab.690
Eine ähnlich inszenierte Situation zeigt die nächste Fotografie der Serie, auf
der das „Enthaaren der Schweine“ zu sehen ist (Siehe Abb. 5). „Sauber, wie von
Marzipan“, schwärmt der Schlachthofdirektor, lägen die toten Schweine ne-
beneinander, nachdem auf den sogenannten „Härtischen“ die Borsten und die
Oberhaut entfernt wurden.691 Auch diese Umschreibung kann wohl als Euphe-
mismus gedeutet werden. Das Foto zeigt die geschlachteten Schweine im An-
schluss an das Enthaaren. DieÜberreste dieses Arbeitsschrittes liegen noch unter
den Tischen. Dass die Aufnahme sorgfältig inszeniert wurde, verdeutlichen die
zahlreichen Arbeiter, die sich im Moment der Aufnahme nicht ihrer Arbeit
sondern der Kamera zuwandten (Siehe Abb. 5).
Vor dem Enthaaren waren die Schweine vom Viehhof kommend in die so-
genannten „Tötebuchten“ getrieben worden, an denen nach Angermanns Aus-
sage ebenfalls „[g]ewandte, kräftige Schläger [arbeiteten], die, wie die Schläger
aus den Rinderschlachthallen, jahraus, jahrein nur diese Arbeit verrichte[ten]
und infolgedessen die denkbar größte Gewähr dafür [boten], daß die Tiere ohne
690 Vgl. u.a. 50 Jahre Vieh- und Schlachthof Dresden, (wie Anm. 627), S. 13.
691 Vgl. Angermann, R[obert]: Schlachthäuser und Fleischverarbeitung, (wie Anm. 675), S. 468.
Abb. 5:FotografischeDarstellung des Enthaarens der Schweine im städtischenVieh- und Schlachthof
1912. Quelle: Angermann, R.: Schlachthäuser und Fleischverarbeitung. In: Salonblatt 1912, S. 466.
Fotograf: Herzfeld
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Quälerei getötet“ würden. Der Tötungsvorgang wurde mit Bolzenhammern
durchgeführt, die Angermann stolz zu den modernsten seiner Zeit zählte.692
Nach dem Enthaaren wurden die Kadaver ausgeweidet, gespalten und ge-
nauestens untersucht: „Außer dem tierärztlichen Leiter [seien] am Dresdner
städtischen Vieh- und Schlachthofe etwa 20 Tierärzte und gegen 100 Trichin-
schauer, Probenentnehmer und Aufseher bei der Schlachtvieh- und Fleischbe-
schau tätig“ gewesen. Diese hätten „im Jahre 1911 über 411.000 Tiere im leben-
den undmehr als 335.000 im geschlachteten Zustande“ kontrolliert.693 Im Schnitt
untersuchte ein Tierarzt somit ungefähr hundert Tiere täglich. Die Raten der
Trichinbeschauer lassen sich nicht genauer berechnen, da sie mit andern Berufen
in einer Gruppe zusammengefasst wurden. Aber auch diese mussten Beachtli-
ches leisten. Umdiewinzigen Fadenwürmer aufzuspüren, bedienten sie sich der
Mikroskopie. Eine Fotografie zeigt den länglichen „Fleischbeschau-Saal“, in dem
unter anderem Schweinefleisch an langen Tischen unter den Mikroskopen un-
tersucht wurde (Siehe Abb. 6). Dies zeigt den großen Einfluss naturwissen-
schaftlicher Methoden auf das Schlachtwesen. Die Nahrungsmittelchemie hatte
Abb. 6: Fotografische Darstellung des „Fleischbeschau-Saales“ im städtischen Vieh- und Schlachthof
1912. Quelle: Angermann, R[obert]: Schlachthäuser und Fleischverarbeitung, (wie Anm. 675), S. 470.
Fotograf: Herzfeld
692 Vgl. ebd.
693 Ebd., S. 469.
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ihre Kontrollmechanismen gegen Ende des 19. Jahrhunderts sukzessive ver-
bessert.694
Brachten diese Untersuchungen keine negativen Ergebnisse hervor, dann
wurde das Fleisch zur weiteren Verwendung abgestempelt.695 Selten verwertete
man es danach direkt weiter. Wie Angermann betonte, habe das „Muskelfleisch
der Tiere […] unmittelbar nach der Schlachtung einen eigentümlichen Glanz,
[sei] von einer festweichen, elastischen Konsistenz und [besitze] eine faserige
Struktur.“696 Eine matte Farbe, eine „zarte, mürbe“ Textur erhielt das Fleisch erst
nach einer gewissen Zeit. „Um [es] tafelreif werden zu lassen, [müsse] es längere
Zeit unter Beobachtung größter Sauberkeit in kühlen, gut gelüfteten Räumen
aufbewahrt werden.“697 Auch mit dieser Aussage wurden hygienische und
technische Aspekte betont.698 Eine Fotografie zeigt den „Vorkühlraum für
Schweine“, in dem die Schweinehälften einen Tag lang in langen Reihen aufge-
hängt wurden, bevor die Fleischer sie in die eigentlichen Kühlräume brachten
(Siehe Abb. 7).
DieserHerstellungsschritt diente der Ausbildung qualitativerAspekte. Beim
Abhängen entwickelten sich Farbe, Textur und Geschmack des Fleisches. Erst
nach diesem Herstellungsschritt entschied sich, auf welchem Qualitätsniveau
die Zutaten für Fleisch- und Wurstwaren eingeordnet werden konnten. Einiges
ging direkt nach dem Zerlegen in den sogenannten „Pökelraum“, wo es durch
Einlegen in Salz haltbar gemacht wurde. Das übrige Fleisch hing bis zum Ver-
kauf im Laden vier bis fünf Wochen in den Kühlzellen.699 Wie Angermann be-
tonte, wurde das Fleisch um 1900 häufig auch direkt in den Fleischereien ge-
kühlt: „Nicht selten [hätten] die Fleischer in der eigenen Behausung besondere
Kühlanlagen, die entweder mit Eis gekühlt oder, was entschieden besser [sei],
durch maschinellen Betrieb kühl erhalten“ wurden.700 Diese technischen Rah-
menbedingungen ermöglichten es um 1900 die Vorgänge des Abhängens und
des Lagerns unter präzisen Temperaturen durchzuführen. Zudem verfügten die
meisten Fleischereien über weitere zahlreiche maschinelle Hilfsmittel. Nach
Ansicht des Direktors des Städtischen Vieh- und Schlachthofs nannte man sie
daher „Fabrik feiner Fleisch- und Wurstwaren“.
Im technikgläubigen Duktus zahlreicher Zeitgenossen skizzierte er die
Herstellung von Wurstmasse 1912 als maschinellen Prozess:701 Es gebe „[e]ine
ganze Anzahl von Maschinen und Apparaten […] in einer solchen ,Fabrik’.
Elektrisch angetrieben arbeite[ten] Wolf[,] Kutter und Speckschneider neben
dem großen rotierenden Wiegeblock, auf dem ein ,Siebenschneider’, das aus
sieben Klingen bestehende Wiegemesser, in gleichem Takte auf und ab
694 Vgl. Hierholzer, Vera: Nahrung nach Norm, (wie Anm. 19), S. 163ff.
695 Vgl. Angermann, R[obert]: Schlachthäuser und Fleischverarbeitung, (wie Anm. 675), S. 468.





701 Vgl. ebd., S. 470.
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schwing[e] und ausgesuchte Fleischstücke zur Wurstfülle verarbeit[e].“702 Die
zerkleinerte Masse „wander[e] dann, vermengt mit den in der eigenen Ge-
würzmühle gemahlenen Gewürzen, in die Füllmaschine, die dann scheinbar
unerschöpflich Würste jeden gewünschten Kalibers“ liefere.703 Diese Beschrei-
bungen verdeutlichen die technischen Möglichkeiten zur Ausgestaltung der
ästhetischen Merkmale von Wurst- und Fleischwaren um 1900.
Aus der Sicht des Schlachthofdirektors ergabderenBetonungdurchaus Sinn,
lag ihm doch vor allem daran, die technischen und hygienischen Vorausset-
zungen zur Einhaltung der Qualitätsnormen für Fleisch darzustellen. Auch
Fleischer und zeitgenössische Konsumenten achteten auf diese Aspekte. Aller-
dings interessierten sie sich wohl mehr für die ästhetische und technische Aus-
gestaltung der Fleischereigeschäfte.
Abb. 7: Fotografische Darstellung eines Kühlraumes für Schweine im städtischen Vieh- und
Schlachthof 1912. Quelle: Angermann, R.: Schlachthäuser und Fleischverarbeitung. In: Salonblatt




3.2.4 Orte des Konsums feiner Fleisch- und Wurstwaren
Eine detailliertere Vorstellung der Leistungen einer „Fleischerei und Wurstwa-
aren-Fabrik“ vermittelt eineWerbeanzeige, die Emil Niedenführ 1892 in Sendigs
Frühlingsblättern veröffentlichte.704Der Fleischermeister hatte am 1. Januar 1891
die Metzgerei des kurz zuvor verstorbenen Hofmetzgers Friedrich Wilhelm
Gottlöber gepachtet.705 1892 warb er damit, dass sein Geschäft seit 1879 über die
größten „Verkaufshallen […] des ganzen [europäischen] Contintents“ verfüge.706
Das muss sicher relativiert werden, gehörten solche Superlative doch zum
zeitgenössischen Reklameduktus. Die Darstellung des Verkaufsraums, welche
die Hälfte der Anzeigenfläche einnimmt, lässt jedoch durchaus auf einen be-
achtlichen Umfang des Geschäfts in der Prager Straße 18 schließen.707
Aus einer erhöhten Perspektive zeigt dieser Stich die Innenansicht der – in
den Worten der Anzeige – „[h]ocheleganten Verkaufshalle“.708 Der Boden ist als
Karomuster abgebildet, er war vermutlich gefliest. Von der Decke hängen sieben
Jugenstilleuchter.709 Im Mittelpunkt der Halle ist ein Springbrunnen zu sehen,
der den Raum sowohl mit erfrischter Luft als auch mit einer angenehmen Ge-
räuschkulisse erfüllt haben dürfte.710 Die größte Fläche der Halle nahm der
Kundenbereich ein, der am unteren Bildrand durch einen Kassenbereich und
links, rechts und oben von Wurst- und Fleischtheken begrenzt wurde.711 Dieser
Kassenbereich bestand aus einem „Zahltisch“ in der Form des Buchstaben „U“
und einem erhöhten Stehpult.712 Kunden mussten ihn beim Betreten und Ver-
lassen der Fleischerei passieren. Hinter dem Zahltisch zeigt die Grafik zwei
Männer, den einen mit dem Rücken zum Betrachter – er steht am Pult, auf dem
ein großes Rechnungsbuch liegt713 und überblickt von dort sowohl den Kun-
denbereich als auch die Bereiche hinter den Theken, wodurch er den gesamten
Geschäftsbetrieb überwachen kann714 – den anderen rechts daneben – er unter-
704 Vgl. Stadtarchiv Dresden. F2.086: E.W. Niedenführ. F.W. Gottlöber Nachfolger. Fleischerei und
Wurstwaaren-Fabrik. Erneut abgedruckt wurde diese Anzeige in: Matzerath, Josef/Niering,
Annemarie (Hg.): Tafelkultur – Dresden um 1900, (wie Anm. 224), S. 283.
705 Vgl. ebd. Sowie: Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 20: Verleihung von
Hofprädikaten 1890–1891, Bl. 65: Information an dasMinisteriumdes königlichenHauses durch
das Oberhofmarschallamt zum dritten Gesuch Gottlöber.







712 Den Begriff des „Zahltisches“ verwendete unter anderemAngermann, R[obert]: Schlachthäuser
und Fleischverarbeitung, (wie Anm. 675), S. 470.
713 Vgl. Stadtarchiv Dresden. F2.086: E.W. Niedenführ. F.W. Gottlöber Nachfolger. Fleischerei und
Wurstwaaren-Fabrik.
714 Vgl. ebd.
3.2 Fleisch- und Wurstwaren 109
hält sich mit einem Kunden vor dem Tisch. Beide Männer stellen vermutlich
Kassierer dar, bei denen Kunden ihre gekauften Waren bezahlten.715
Auf demBild zeugen von der Funktion derHalle vor allemdieWände hinter
den Theken, die bis unter die Decke mit Fleisch- und Wurstwaren behängt wa-
ren.716 Die zugehörige Textpassage in der Anzeige pries „Cervelatwurst nach
Gothaer Art, Dresdner grosse und kleine Appetitswürstchen, sowie alle gang-
baren feinen und feinsten Wurstwaaren“717 an. Dass Zervelatwurst und Dresd-
ner Appetitswürstchen explizit beworben wurden, lässt auf deren gehobene
Qualität schließen.718 Außerdem habe es „Mastochsenfleisch, nur echt engl
[isches] Mast-Hammelfleisch (Sorting-Race), [H]amburg[er] und hannöversches
Kalbfleisch, [und] Schweinefleisch“ von „I. Qualität“ gegeben719, weiterhin
„Hamburger [Kalbs‐] Pökelfleisch“, „Prager Schinken“ und für jüdische Kunden
„[k]oschere Fleisch- und Wurstwaaren unter Aufsicht des Rabbinats“720. Die
Angaben zum Sortiment blieben in der begrenzten Fläche der Werbeanzeige
relativ oberflächlich. Die Vielfalt und die Ausdifferenzierung der Wurst- und
Fleischwaren, die Niedenführs Fleischerei und andere vergleichbar große
Dresdner Geschäfte um 1900 im Angebot hatten, stellten sie, wie weiter unten
gezeigt wird, nur bedingt dar.721 Aber bereits die im Verkaufstext angegebenen
räumlichen und technischen Möglichkeiten deuten auf den hohen Umfang und
ein gutes bis exquisites Qualitätsniveau des verkauften Fleischs hin.722
Die Räumlichkeiten umfassten „ausgebreitete[…], mit neuesten Maschinen
ausgestattete[…] Werkstätten“, einen „eigene[n] Eiskeller, welcher 12000 Cent-
ner Eis fass[e], und ein Wohngebäude für das Dienst- und Arbeitspersonal“.723
Die Maschinen – ein „grosse[r] Wiegeapparat, eine Abschlagmaschine, eine
Universal-Fleischschneidemaschine, eine Knochensäge, eine Rührmaschine,
eine Wasserpumpe, ein[…] Riesenventilator (welcher sowohl die Geschäftshal-
len als [auch] die Vorrathsräume speis[e]) und eineDynamomaschine“ –wurden
mit einer Dampfmaschine angetrieben.724 Die Dynamomaschine versorgte die
Räucherkammern, den Eiskeller und die Jugendstilleuchter in den Verkaufs-
hallen mit elektrischem Licht. Die Bedingungen für die Fleischverarbeitung in
Niedenführs Fleischerei entsprachen um 1900 hohen technischen und hygieni-
schen Standards. Die Räumlichkeiten verfügten über eine geschlossene Kühl-
kette und modernste Maschinen zur Fleischverarbeitung und sie waren gut zu







721 Vgl. Kap. 3.2.6.






Wurstwarenherstellung konnten somit in konstanter Temperatur gelagert wer-
den.
Bestellungen aus Dresden und der näheren Umgebung ließ Niedenführ mit
sechs eigenen Fuhrwerken ausliefern.726 Vermutlich konnten die Wurst- und
Fleischwaren zeitnah per Fernsprecher bestellt werden, denn die Nummer des
nächstgelegenen Amtes war im Reklametext vermerkt.727
Der Umfang des Geschäfts wurde aber auch durch die Anzahl der im Bild
gezeigten Angestellten verdeutlicht. Der Anzeigentext nennt „[a]usser dem
vielen Nebenpersonal […] gegenwärtig 16 Gesellen.“728 Am rechten Bildrand
sind verschiedene Verkäuferinnen bei der Verarbeitung von Würsten zu sehen.
Auf derWurstheke schneiden sieWare auf großen Brettern zu oderwiegen diese
mit Balkenwaagen ab.729 An einem Tisch hinter der Wursttheke werden „[k]alte
Schüsseln“ vorbereitet, die ebenfalls im Anzeigentext beworben werden. Nie-
denführs Fleischerei bot also nicht nur rohe Zutaten an, sie stellte auch Fleisch-
gerichte zusammen.730 Eine Vorstellung darüber, wie diese ausgesehen haben
könnten, gibt das Buch „Kunstgemäße Garnierung von Schüsseln“.731 Dieses
habe seine „erste Entstehung der FrauHofschlächtermeister JohannaMackeldey
verdankt“. Überarbeitet wurde es von dem Küchenmeister und Lehrer der
Kochkunst Eugen Brunfaut und dem Kunstmaler Heinrich Susemihl.732
Im Vorwort der zweiten Auflage schrieben die Autoren, dass die „Ansprü-
che des kaufenden Publikums an die kunstgemäßeAusstattung undGarnierung
von Aufschnittschüsseln, Salaten, Mayonaisen, Pasteten, Sülzen Sülzkoteletten
usw. […] immer mehr“ stiegen.733 Der Zweck des Werkes sei es deshalb, zur
„Erfüllung dieser schwierigen, aber interessanten Aufgabe anzuleiten und sie
durch schöne Vorbilder zu erleichtern“.734 Es folgten verschiedene Anleitungen
zu räumlichen und technischen Voraussetzungen.
„Um etwas Schönes in garnierten Schüsseln hervorzubringen, [sei] es eine
Hauptbedingung, daß ein kühles Plätzchen zur Verfügung [stehe], auf welchem
man nicht fortwährend gestört“werde.735Dies gewährleistete der Verkaufsraum






731 Kunstgemäße Garnierung von Schüsseln. Mit 36 farbigen Mustertafeln. Zweite vollständig
umgearbeitete und stark vermehrte Auflage. Bearbeitet von Eugen Brunfaut, Küchenmeister
und Lehrer der Kochkunst. Gemalt von Heinrich Susemihl, Kunstmaler, Berlin [um 1900]. Die
erste Ausgabe dieses Buches konnte ich nicht finden, womit nicht eindeutig rekonstruiert
werden kann,wer derAutor der erstenAusgabe ist undwelche Veränderungen die Autoren der
zweiten Ausgabe, Brunfaut und Susemihl, dem Werk hinzugefügt haben. Deshalb ist zum
Beispiel nicht nachvollziehbar, ab welcher Ausgabe das Werk illustriert wurde.
732 Vgl. ebd., S. 2.
733 Vgl. ebd.
734 Vgl. ebd., S. 3.
735 Vgl. ebd.
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hinter der Wursttheke angerichtet wurden.736 Aus hygienischen Gründen,
schreibt die „Kunstgemäße Garnierung von Schüsseln“ vor, dass „die zum
Anrichten bestimmten Schüsseln sauber poliert [und] eventuell auch mit Pa-
piermanschetten belegt oder beklebt“ werden.737 Darauf folgen vorbereitende
Arbeiten zur ästhetischen Ausgestaltung der Schüsseln. Als wichtiges Element
wird „das goldgelb klare oder rote Gelee“ angesehen. Daraus schneide man
„verschiedene Formen, wie Dreiecke, Rosetten [oder] Sterne.“ Beachtet werden
müsse, „daß stets das weiße Aspik vor dem gefärbten bearbeitet [werde], da
[sonst] die Möglichkeit vorhanden [sei], daß das weiße Gelee mitgefärbt“ wer-
de.738 Anschließend sollten Gurken, Eier, Sardellen, Zungenspitzen und andere
Zutaten vorbereitet werden.
Bei der eigentlichen Gestaltung der Schüsseln habe neben „Anleitung und
Vorbild die eigene Phantasie eine treue Mithelferin“ zu sein. Gefalle „einem die
zusammengestellte garnierte Schüsseln selbst nicht“, resümierten die Autoren,
„so frage man nicht erst dritte Personen“. Und sie fügten hinzu: Der „eigene
Geschmack muß maßgebend sein.“739 Nach verschiedenen weiteren Abhand-
lungen über die Zubereitungwerden auf 36 farbigen Tafeln Bilder von Schüsseln
mit Begleittexten dargestellt.740
Diese Tafeln zeigen einfache Arbeiten wie „die Fähigkeit, Tütchen und
Puffchen (Rosetten) zusammenzusetzen“741 oder die Herstellung einer Schüssel
mit nur einer Sorte Wurst.742 Sie zeigen aber auch weitaus komplexere Gebilde
für besondereAnlässe. So könneman bei der Schüssel, die Tafel 26 darstellt, „von
Geschmack und Gediegenheit sprechen. Dieselbe [wirke] geradezu vornehm
und dürfte dazu geeignet sein, ihren Platz als Aufschnittsschüssel stets da zu
finden, wo es sich um vornehme Gesellschaft handelt.“743 Bemerkenswert sind
auch zwei weitere Beispiele. Tafel 28 stellt eine „garnierte Gelee Torte“ dar. Für
die Garnitur sollte ein preußischer Adler aus Blutwurst ausgestochen werden
und auf einemWappen platziert, dessen Grund man aus gehacktem Eigelb und
dessen Umrandung aus Eiweiß herstelle.744 Über den künstlerischen Gehalt
dieses Werkes ließe sich streiten. Solche nationale Symbolik war jedoch um 1900
ein fester Bestandteil des kulinarischen Diskurses.745 Auf Kundschaft aus herr-
736 Vgl. Stadtarchiv Dresden. F2.086: E.W. Niedenführ. F.W. Gottlöber Nachfolger. Fleischerei und
Wurstwaaren-Fabrik.
737 Vgl. Kunstgemäße Garnierung von Schüsseln, (wie Anm. 731), S. 3.
738 Vgl. ebd.
739 Vgl. ebd., S. 4.
740 Vgl. Kunstgemäße Garnierung von Schüsseln, (wie Anm. 731).
741 Vgl. ebd., S. 23 und Tafel 1 auf S. 24.
742 Vgl. ebd., Tafel 2 auf S. 25 und Tafel 3 auf S. 26.
743 Vgl. ebd., S. 17.
744 Vgl. ebd., Tafel 28 auf S. 77.
745 Zur dieser Entwicklung gehören beispielsweise auch PaulMartin Blühers oder Ernst Lößnitzers
Übersetzungen französischer Begriffe ins Deutsche. Vgl. Blüher, Paul Martin/Petermann, Paul
(Hg.): Meisterwerk der Speisen und Getränke, (wie Anm. 1). Sowie: Lößnitzer, Ernst: Großes
Deutsches Kochbuch der feinen und guten bürgerlichen Küche, (wie Anm. 453). Zur Übersicht
über diese und weitere Dresdner Kochbücher vgl. Krüger, Benedikt: Dresdner Kochbücher und
Dresdner Rezepte um 1900 – Eine Bestandsaufnahme, (wie Anm. 1) , S. 240–241.
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schaftlichen Haushalten dürfte das „Prunkstück“ gezielt haben, das Tafel 36
zeigt. Dieses könne „als Mittelstück eine große Tafel oder ein kaltes Büfett […]
zieren“. Angelehnt an die Tischdekorationen herrschaftlicher Tafeln stellte die
Platte eine „imitierte Fruchtschale“ dar. Auf einem Sockel aus Eisbeinen wurden
Früchte […] aus Wurstmasse in dazu passenden Därmen“ drapiert. Für Wein-
trauben beispielsweise sollten die Därme mit „abgekühltem und gefärbtem
Gelee“ hergestellt werden. Um den Sockel zu stabilisieren, binde man die Eis-
beine „in demmittlerenKnöchelgelenk so zusammen[…], daß sie die in der Tafel
ersichtliche Form eines Ständers“ annähmen.746 Diese Konstruktion werde dann
zwei Tage geräuchert, um ihr Festigkeit zu verleihen. Die Platte auf der die
„Früchte“ angerichtet werden sollten, bestand aus „gesalzener und geräucherter
Schwarte“.747 Beide Elemente, sowohl der Sockel als auch die Platte, waren wohl
nicht für den Verzehr bestimmt. Höchstwahrscheinlich erfüllten sie einen rein
repräsentativen Zweck.
Die zeitaufwendige und komplizierte Herstellung solcher Schüsseln und
Platten konnten im Kaiserreich nur große Fleisch- und Wurstwarengeschäfte
leisten. Die oben genannten Dresdner Fleischermeister gehörten wohl dazu.
Zumindest wurden derlei Schüsseln in der Verkaufshalle der Fleischerei Nie-
denführ zusammengestellt.748
Das Bild auf der Anzeige zeigt in der gesamten Verkaufshalle ähnliche
Szenen, in denen Fleisch- undWurstwaren für den Verkauf vorbereitet wurden.
Hinter der Theke in der linken Raumseite zerlegen männliche Angestellte auf
einem Tisch große Stücken Fleisch. Auch hier wird gewogen und zugeschnit-
ten.749
Die bildliche Darstellung ordnet die Personen in der Verkaufshalle klaren
geschlechtsspezifischen Stereotypen zu. Charakterisiert wurden diese durch
Kleidung und Funktion. Weibliche Angestellte sind an langen Kleidern und
Schürzen erkennbar. Im Bild nehmen sie Bestellungen entgegen,wiegenWare ab
und stellen kalte Schüsseln zusammen. Männliche Angestellte erkennt man an
Mützen, Schürzen,Hosen oder Jacketts sowie daran, dass sie große Fleischstücke
zerlegen oder die für den Verkauf vorbereitete Ware abkassieren. Da links im
Bild eher Fleischwaren und rechts vor allemWurst dargeboten wird, scheint der
Raum entlang einer unsichtbaren Linie in eine männliche und eine weibliche
Hälfte unterteilt zu sein, die das soziale Feld der Angestellten in der Verkaufs-
halle definieren.750
Die räumlichen und technischen Voraussetzungen von Fleischereien, die um
1900 gehobene und exquisite Fleischwaren verkauften, gingen zum Teil weit
746 Vgl. Kunstgemäße Garnierung von Schüsseln, (wie Anm. 731), Tafel 36 auf S. 90.
747 Vgl. ebd., S. 89.
748 Vgl. Stadtarchiv Dresden. F2.086: E.W. Niedenführ. F.W. Gottlöber Nachfolger. Fleischerei und
Wurstwaaren-Fabrik.
749 Vgl. ebd.
750 Vgl. ebd. ZurRolle der Frau imzeitgenössischenLebensmittelhandel in Leipzig vgl. u.a.: Schötz,
Susanne: Handelsfrauen in Leipzig. Zur Geschichte von Arbeit und Geschlecht in der Neuzeit,
Köln Weimar Wien 2004, S. 320–331ff.
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über die zeitgenössischen Standards hinaus. So verfügte die Mehrzahl der Ge-
schäfte sicher nicht über die Räumlichkeiten und den Grad der Mechanisierung
von Niedenführs Fleischerei. Der repräsentative Verkaufsraum, dessen Ausge-
staltung sich an der zeitgenössischenMode des Jugendstils orientierte, bot einen
ansprechendenRahmen für den Einkauf vonWurst- und Fleischwaren. Zugleich
war er ein Ort, an demAngehörige verschiedener städtischer Sozialformationen
aufeinandertrafen und sich zeitgenössische Geschlechterverhältnisse imHandel
und, wie im Folgenden gezeigt wird, im Konsum tagtäglich aufs Neue mani-
festierten.
3.2.5 Feine Fleisch- und Wurstwaren für die gehobene
Dresdner Gesellschaft
Kundinnen und Kunden wurden auf dem Bild auf der Anzeige von Niedenführ
durch Praktiken, Kleidung und soziale Konstellationen visuell charakterisiert.
Zu sehen sind sie alle bei unterschiedlichen Verrichtungen des Einkaufs.751
Während einige die aufgereihten Wurst- und Fleischwaren an den Wänden be-
trachten, bestellen andere, über die Theke gebeugt, bei Verkäuferinnen und
Verkäufern.752Wieder andere bezahlen ihreWare an der Kasse oder verlassen die
Fleischerei durch den Ausgang.753 Zu sehen sind Paare in zeitgenössischer All-
tagsmode,754 Mütter mit Kindern, jüngere Frauen in Kleidern und Schürzen
sowie Männer in Pagenuniformen.755 Die uniforme Darstellung der beiden
letzteren Gruppen weist diese als Angestellte in Herrschafts-, Restaurant- oder
Hotelküchen aus.756
Zum sozialen Status der Kunden gibt der Anzeigentext wenig konkrete In-
formationen. Vermutlich war Niedenführs Kundschaft ein Abbild der Dresdner
Stadtbevölkerung. Zur ständigen Kundschaft aus gehobenen Sozialformationen
zählt der Fleischermeister „die meisten und größten Hotels sowie höchste und
hohe Herrschaften“.757 Aus seiner Fleischerei bezogen also zahlreiche Dresdner
Herrschafts- und Hotelküchen ihre Wurst- und Fleischwaren.
Konkretere Informationen lassen sich dem Gesuch des Fleischermeisters
Möbius um die Übertragungen der Wurst- und Fleischwaren für die königliche
Hofküche entnehmen. Zu seiner Kundschaft zählte Möbius dort die Herr-





755 Vgl. ebd. Sowie zur festlichen Mode in Dresden: Wolff, Johannes: Frack, Ziviluniform, Livree
und Hofkleid. Kleidungsvorschriften zur Hochzeit von Friedrich August III von Sachsen mit
Luise von Habsburg Toscana. In: Matzerath, Josef/Niering, Annemarie (Hg.): Tafelkultur –
Dresden um 1900, (wie Anm. 224) , S. 80–85.
756 Vgl. ebd., S. 85–86.
757 Stadtarchiv Dresden. F2.086: E.W. Niedenführ. F.W. Gottlöber Nachfolger. Fleischerei und
Wurstwaaren-Fabrik.
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schaftsküchen von sächsischen Staatsministern, Bankdirektoren und Industri-
ellen, sowie Honoratioren des sächsischen Hofs und Militärs.758
Namentlich nannte er die Haushalte des sächsischen Kriegsministers Alfred
Graf von Fabrice in der Seestraße 18, des sächsischen Finanzministers Julius
Hans von Thümmel in der Pragerstraße 27, des General-Majors Karl Paul Edler
von der Planitz in der Königstraße 3, des Kohlemagnaten Carl Christian Arthur
Freiherr Dathe von Burgk und dessen Sohn Carl Friedrich August auf der
Bürgerwiese 28, des Oberhofmeisters Werner Graf von Watzdorf in der Chris-
tianstraße 25, des Oberzeremonienmeisters Gustav von Metzsch auf der Bürg-
erwiese 4, des Aufsichtsratsvorsitzenden der Dresdner Bank Felix Baron von
Kaskel auf der Bürgerwiese 9, des königlichen Kammerherrn Curt von Leipziger
in der Goethestraße 12, eines Barons von Magnus, eines Barons von Pflugk, des
Kammerherrn Alfred Freiherr von Miltitz auf der Bürgerwiese 15, des königli-
chen Kammerherrn Moritz Deodat Graf von Wallwitz in der Lüttichaustraße 1,
des königlichen Kammerherrn Rudolph Karl Freiherr von Finck auf der Bürg-
erwiese 13.759
Zudem wandten sich die Ehefrauen einiger von Möbius als Referenzen an-
geführter Herren an das Oberhofmarschallamt, denn diese waren entsprechend
der zeitgenössischen Rollenverteilung für die Organisation der herrschaftlichen
Haushalte zuständig. Margarethe von Thümmel beschrieb den Fleischermeister,
als ihren Haushalt „stets zur vollsten Zufriedenheit bedienenden Mann“, über
dessen Lieferungen sie „auch von mehreren Bekannten nur Lobendes und An-
erkennendes […] gehört“ habe.760 Marianne Freifrau von Finck „[könne] Ihn
wirklich mit gutem Gewissen sehr empfehlen“.761 Und auch Anna Gräfin von
758 Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 6/2: Fleisch-Lieferungen für
die königlich Sächsische Hofküche betreffend. Fol. 5: Gesuch des Fleischermeisters Ferdinand
FranzMöbius, umUebertragung der Fleischlieferungen für dieHofküche unter Beifügung eines
Preis-Verzeichnisses vom 05.12.1890.
759 Vgl. ebd. Sowie: Wohnungs- und Geschäfts-Handbuch der Königlichen Residenz- und Haupt-
stadtDresden für das Jahr 1890, S. 67, 113, 120, 274, 344, 387, 392, 448, 453, 616, 645, 648. Daneben
nenntMöbius dieNamenweiterer Kunden und ihrerHaushalte die nicht eindeutig zuzuordnen
sind. Die Adresse des königlichen Kammerherrn Nikolaus Rudolf Graf von Luckner ist im
Dresdner Adressbuch von 1890 nicht auffindbar. Auch ein Rentier Meyer ist nicht eindeutig zu
identifizieren. Für die von Möbius genannte Gräfin von Einsiedel gibt es mindestens zwei
Möglichkeiten. Clementine Gräfin von Einsiedel war die Hofdame von Königin Carola und
wohnte in der Schloßstraße 25. Frida Gräfin von Einsiedel wohnte in der Wienerstraße 36. Eine
Gräfin Schall auf Gaußig läßt sich im Adressbuch von 1890 ebenfalls nicht auffinden. Vgl. Vgl.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 6/2: Fleisch-Lieferungen für die
königlich SächsischeHofküche betreffend. Fol. 5: Gesuch des Fleischermeisters Ferdinand Franz
Möbius, umUebertragung der Fleischlieferungen für die Hofküche unter Beifügung eines Preis-
Verzeichnisses vom 05.12.1890. Sowie: Wohnungs- und Geschäfts-Handbuch der Königlichen
Residenz- und Hauptstadt Dresden für das Jahr 1890, S. 104.
760 Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 6/2: Fleisch-Lieferungen für
die königlich Sächsische Hofküche betreffend. Fol. 8–11: Empfehlungsschreiben Ihrer Excellenz
der Frau von Thümmel, Frau Gräfin von Fabrice, Excell. und der Frau von Fink, den Flei-
schermeister Möbius betr[effend] vom 06. bis 15.12.1890
761 Ebd. Fol. 11.
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Fabrice-Asseburg setzte sich schriftlich für den Fleischer ein.762 Diese Schreiben
gehörtenwohl zu denGründen für dieÜbertragung vonGottlöbers Vertrag über
die Fleischlieferungen an die Hofwirtschaft auf Möbius.763
Die königliche Hofküche gehörte nämlich 1892 nicht mehr zu Niedenführs
Kundschaft.764Auchdurfte der Fleischermeister als neuer Pächter vonGottlöbers
Fleischerei nicht wie sein Vorgänger mit dem Prädikat „Königlicher Hofmetz-
ger“ werben.765 Das Gesuch Richard Fasolds, des Vormunds von Gottlöbers
Söhnen, „daß die an den Schaufenstern und Firmentafeln des Geschäftes des
Verstorbenen befindlichen Wappen und Prädicate ,Hofmetzger’ angebracht
bleiben dürfen“766, wurde nicht befürwortet. Oberhofmarschall Hans Freiherr
von Könneritz begründete dies damit, dass das Prädikat „ein persönliches[,]
nicht an die Firma verliehenes […] und […] daher […] durch den Tod des Erb-
lassers als Erloschen zu betrachten sei“.767 Weiterhin betonte der Oberhofmar-
schall, dass „sich die Hofwirthschafts-Direction freie Hand vorbehalte, die
Fleischlieferungen für die KöniglicheHofhaltung […] auch an andere Bewerber“
zu vergeben.768Dabei hatte es zunächst so ausgesehen, als könnten die Erben des
verstorbenen Hofmetzgers Friedrich Wilhelm Gottlöber die Hofwirtschaft wei-
terhin beliefern.769
Zwischen Gottlöber und der Hofwirtschaft wurden seit September 1873 die
Preise für Fleischlieferungen immer vier Monate im Voraus vertraglich festge-
legt. Nach Ablauf dieses Zeitraums waren beide Seiten berechtigt dieses Ver-
hältnis aufzukündigen.770 Der Vertrag wurde jedoch bis zum Ableben des Flei-
762 Vgl. ebd. Fol. 9–10.
763 Vgl. dazu den Beginn des Kapitels 3.2.4.
764 Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 6/2: Fleisch-Lieferungen für
die königlich Sächsische Hofküche betreffend. Fol. 9–10.
765 Vgl. ebd.
766 Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 20: Verleihung von Hofprädikaten
1890–1891, Bl. 68: Information an den Fleischermeister Fasold durch das Ministerium des kö-
niglichen Hauses zum dritten Gesuch Gottlöbers. Sowie: Kap. 4.3.2.
767 Ebd., Bl. 65: Schreiben des Oberhofmarschallamts an das Ministerium des königlichen Hauses
vom 16.12.1890. Sowie: Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 6/2:
Fleisch-Lieferungen für die königlich Sächsische Hofküche betreffend. Fol. 19: Schreiben an die
Gottlöber’schen Erben auf das eingereichte Gesuch, die zukünftigen Fleischlieferungen betref-
fend vom 08.12.1890. Vgl. Kap. 4.3.2.
768 Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 20: Verleihung von Hofprädikaten
1890–1891, Bl. 65: Schreiben des Oberhofmarschallamts an das Ministerium des königlichen
Hauses vom 16.12.1890.
769 Der Vertrag selbst wurde nicht überliefert, ebenso wenig wie mögliche Listen, mit denen sich
Gottlöber und die Hauswirtschaft über Preise verständigten. Die Akte „Fleisch-Lieferungen für
die königlich Sächsische Hofküche betreffend“, die die Jahre 1871 bis 1890 abdeckt, fehlt in den
Beständen des Sächsischen Hauptstaatsarchivs Dresden. Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Findbuch
zum Bestand 10711, MdKH. Informationen aus den Jahren vor 1890 können somit nur durch
indirekte Schlüsse aus dem Aktenbestand nach 1890 rekonstruiert werden. Vgl. Sächs. HStA
Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 6/2: Fleisch-Lieferungen für die königlich
Sächsische Hofküche betreffend.
770 Vgl. ebd., Fol. 24: Protocoll die Uebertragung der Fleischlieferungen an den Fleischerm[eister]
Möbius v[om] 1. Januar 1891 [an] vom 18.12.1890.
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schermeisters verlängert, die Hofwirtschaft schien also mit der Qualität der
Fleisch- und Wurstwaren zufrieden zu sein.
Lediglich die Preise wurden zwischen 1873 und 1890 fünfmal neu verhan-
delt, was für eine siebzehn Jahre währende Geschäftsbeziehung nicht häufig
war.771 Die Hofwirtschaft profitierte somit von einem stabilen, weitestgehend
vomMarkt abgekoppelten Preisniveau.Wohl auch deshalb sah sie keinenAnlass
zu einer Vertragskündigung.772 Für Gottlöber hingegen stellten die Lieferungen
an die königliche Hofküche eine feste Einnahmequelle dar, deckte er doch den
alltäglichen Fleischbedarf des Hofs. Zudem durfte er sich seit 1874 öffentlich
„Königlicher Hofmetzger“ nennen, was seinem Geschäft einen zusätzlichen
Reklameeffekt einbrachte.773 SeinenKundenkonnte er damit vermitteln, dass der
Hof bei ihm Fleisch- und Wurstwaren von exquisiter Qualität bezog.774
Im Jahr 1890 nach dem Tod des Fleischermeisters sollte das Vertragsver-
hältnis mit seinen Erben zunächst beibehalten werden. Das wurde in einem
Protokoll festgehalten, das „Hofwirtschafts-Inspector“August Riedel, Eduard
Grüneiß, der Geschäftsführer und Buchhalter der Metzgerei „FriedrichWilhelm
Gottlöber“ und Richard Fasold, der Vormund der noch minderjährigen Söhne
Gottlöbers am 6. Dezember unterzeichneten.775 Zehn Tage später wurde aller-
dings zu Protokoll gegeben, dass dem neuen Pächter Emil Niedenführ „vom
1. Januar 1891 ab die Fleischlieferungen für die Königliche Hofwirtschaft nicht
weiter übertragen werden können.“776 Niedenführ hatte das Fleischerhandwerk
als Geselle in der Fleischerei „Friedrich Wilhelm Gottlöber“ erlernt und sollte
dieses Geschäft bis zur Volljährigkeit von Gottlöbers Erben pachten.777
Damit zusammenhängend ersuchte Niedenführ um die Fleischlieferung für
die königliche Hofküche im Dresdner Residenzschloss.778 Mit diesem Anliegen
war er allerdings nicht allein, denn Ferdinand FranzMöbius und Ernst Hermann
Thiele ersuchten ebenfalls um Lieferungen an die königlichen Hofküchen.779
771 Am 25. Oktober 1877, am 19. Dezember 1883, am 6. Februar sowie am 27. September 1889 und
am 27. März 1890 wurden die Preise in schriftlichen Nachträgen zur ursprünglichen Vertrags-
version verändert. Vgl. ebd., Fol. 20 ff.: Bericht an das Ministerium des Königl[iche] Hauses auf
ein an Hochdasselbe von der Gottlöber’schen Erben eingereichtes Gesuch vorstehende Liefe-
rungen betreffend.
772 Vgl. ebd.
773 Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 11: Verleihung von Hofprädi-
katen 1873–1874, S. 117: Decret für F[riedrich] W[ilhelm] Gottlöber.
774 Vgl. Kap. 4.3.1.
775 Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 6/2: Fleisch-Lieferungen für die
königlich Sächsische Hofküche betreffend. Fol. 1: Protocoll, das Ableben des Hofmetzgers die
Lieferungen der Fleischwaren durch die Vertreter der Erben, betreffend vom 29.10.1890.
776 Ebd., Fol. 15: Gesuch nebst Preisverzeichnis des Fleischermeisters Niederführ vom 07.12.1890.
777 Vgl. ebd., Fol. 13–15.
778 Vgl. ebd.
779 Vgl. ebd., Fol. 3–7:Gesuchdes Fleischermeisters FerdinandFranzMöbius, umUebertragungder
Fleischlieferungen für die Hofküche unter Beifügung eines Preis-Verzeichnisses vom 05.12.
1890. Sowie: ebd., Fol. 16–18: Gesuch des Fleischermeister Thiele in Strehlen nebst Preisver-
zeichnis, in welchem derselbe um die Lieferungen bei Anwesenheit der allerhöchsten Herr-
schaften in Strehlen vom 08.12.1890.
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Thiele hatte bereits einigeMale die Küche in der königlichen Villa in Strehlen
beliefert und erhoffte sich eine Ausweitung dieser Geschäftsbeziehung.780 Die
Hofwirtschaftsdirektion entsprach seinem Anliegen nicht, teilte ihm aber mit,
„dass die K[öniglichen] Küchenmeister bei Anwesenheit Ihrer Majestäten in der
K[öniglichen] Villa zu Strehlen in der bisherigen Weise Fleischwaaren bei [ihm]
entnehmen“ würden, wenn er sich an die preislichen Vorgaben halte.781 Mit
diesen Konditionen erklärte er sich einverstanden.782
Möbius hatte das Fleischerhandwerk (wie Niedenführ) bei Gottlöber gelernt
und eröffnete 1875 eine eigene Fleischerei.783 1890 gab er gegenüber dem Ober-
hofmarschallamt an, dass zu seinen Kunden unter anderem „Seine Königliche
Hoheit, Prinz Friedrich August von Sachsen [gehörte], zu Höchstdessen Hof-
lieferant [er,] mit huldvollster Rücksicht auf die von [ihm] seit Jahren in zufrie-
denstellendster Weise bewirkten Fleischlieferung an die Prinzliche Hofküche,
[…] ernannt worden [sei]“.784 Diese Küche befand sich seit 1887 in derWohnung
des sächsischen Kronprinzen im spätbarocken Taschenbergpalais.785
Letztlich gab Oberhofmarschall von Könneritz gegenüber demMinisterium
des königlichen Hauses zwei Gründe für die Übertragungen der Lieferungen an
Möbius an. Er betonte die Unerfahrenheit Niedenführs und die Tatsache, dass
„die Preisansätze welche […] Möbius […] gestellt [hatte], zum Theil billiger, als
die von […] Niedenführ […] gemachten Offerten“ seien.786 Beide Fleischer
schienen also auf gehobenemund exquisitemQualitätsniveau liefern zu können.
Nur ihre Preise unterschieden sich. Die Hofwirtschaftsdirektion schloss
schließlich einen Vertrag über „die Lieferungen, der für die königliche Hof-
Küche erforderlichen Fleischwaaren“ mit Möbius ab.787 Darin verpflichtete sich
der Fleischermeister ab dem 1. April 1891 nur zu vereinbarten Preisen und „nur
Fleisch von gesunde[m], wohl gemästete[m] Vieh“ zu liefern.788 Umgekehrt ga-
rantierte die Hofwirtschaft, die gelieferten Waren sofort nach einer Qualitäts-
780 Vgl. ebd.
781 Ebd., Fol. 25–26: Antwortliches Schreiben an den Fleischermeister Thiele in Strehlen die
Uebertragung einer aushilfsweisen Fleischlieferung an die Hofküche in Strehlen betreffend vom
03.01.1891.
782 Vgl. ebd. Fol. 27: Schreiben des Fleischermeister Thiele in Strehlen in welchem derselbe sein
Einverständniß giebt zu den ihm vorgeschriebenen Preisen zu liefern vom 08.01.1891.
783 Vgl. ebd., Fol. 3–7:Gesuchdes Fleischermeisters FerdinandFranzMöbius, umUebertragungder
Fleischlieferungen für die Hofküche unter Beifügung eines Preis-Verzeichnisses vom 05.12.
1890.
784 Ebd., Fol. 5.
785 Vgl. Kliewer, Mario/Lindner, Dirk: Sächsische Hofküchen, (wie Anm. 364), S. 260–263.
786 Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 6/2: Fleisch-Lieferungen für
die königlich Sächsische Hofküche betreffend, Fol. 22: Bericht an das Ministerium des Königl
[ichen] Hauses auf ein an Hochdasselbe von der Gottlöber’schen Erben eingereichtes Gesuch
vorstehende Lieferungen betreffend vom 16.12.1890.
787 Vgl. ebd. Fol. 34–35: Abgeschlossener Bericht der Hofw[irtschafts] Direction mit dem Flei-




prüfung in bar zu begleichen.789 Weiterhin wurde vereinbart, dass Preise in ge-
genseitigem Einvernehmen verändert werden könnten, „[w]enn die Zeitum-
stände [dies] nöthig machen“.790
Es waren im Wesentlichen wirtschaftliche Veränderungen, die Möbius zu
Preiserhöhungen zwangen. So ersuchte der Fleischermeister bereits am 23. Juli
1891, die Preise für einige Fleischsorten erhöhen zu dürfen. Als Begründung
dafür nannte er steigende Viehpreise.791 Auf einige seiner Vorschläge ging das
Oberhofmarschallamt ein,während andere Preise bestehen bleiben.792Wie schon
mit Gottlöber erneuerte man auch den Vertrag mit Möbius immer vierteljähr-
lich.793 Jeweils im März, Juni, September und Dezember wurde er, wenn es kei-
nen Grund zur Kündigung gab, „stillschweigend verlängert“.794
Die Preise, welche die Hofwirtschaft mit Möbius vereinbarte, orientierten
sich an den Vorschlägen des Fleischermeisters, der in seiner Preisgestaltung von
der Preispolitik der Innung und den Vorgaben des Zwischenhandels abhängig
war. Der Hof ging zwar teilweise darauf ein, er verwehrte sich aber auch gegen
allzu große Preisänderungen.795
3.2.6 Sortimente von Dresdner Fleischermeistern
Die Vorschläge für die Preise äußerten die Dresdner Fleischermeister mit Preis-
verzeichnissen, die sie zusammen mit ihren Gesuchen um die Vergabe der
Fleisch- undWurstwarenlieferungen bei derHofküche einreichten. Aus heutiger
Sicht erlauben diese Listen Rückschlüsse auf den Umfang und die Entwicklung
der Sortimente sowie die Herkunft und die Qualität der angebotenen Waren
zwischen 1890 und 1910.796
789 Vgl. ebd.
790 Ebd., Fol. 35.
791 Vgl. ebd. Fol. 39–40: Gesuch des FleischermeistersMöbius über Erhöhungder Fleischpreise vom
21.07.1891.
792 Vgl. ebd. Fol. 41: Protocoll, die Genehmigung der ersuchten Fleischpreiserhöhung des Flei-
schermeister Möbius bis October 1891 betreffend vom 27.07.1891.
793 Vgl. ebd. Fol. 34–35: Abgeschlossener Bericht der Hofw[irtschafts] Direction mit dem Flei-
schermeister Möbius, die Lieferungen für die Hofküche vom April a[nni] c[urrentis] an betref-
fend vom 20.04.1891.
794 Vgl. ebd., Fol. 35.
795 Vgl. u.a. ebd., Fol. 25–26: Antwortliches Schreiben an den Fleischermeister Thiele in Strehlen die
Uebertragung einer aushilfsweisen Fleischlieferung an die Hofküche in Strehlen betreffend vom
03.01.1891.
796 Vgl. ebd., Fol. 3–7:Gesuchdes Fleischermeisters FerdinandFranzMöbius, umUebertragungder
Fleischlieferungen für dieHofküche unter Beifügung eines Preis-Verzeichnisses, betreffend vom
05.12.1890; Ebd., Fol. 13–15: Gesuch nebst Preisverzeichnis des Fleischermeisters Niederführ
vom 07.12.1890; Ebd., Fol. 16–18: Gesuch des Fleischermeister Thiele in Strehlen nebst Preis-
verzeichnis, in welchem derselbe um die Lieferungen bei Anwesenheit der allerhöchsten
Herrschaften in Strehlen ersucht vom 09.12.1890; Ebd., Fol. 51–53: Gesuch des Fleischermeisters
Niedenführ um Lieferungen von Fleischwaren f[ür] d[ie] Hofküche vom 07.02.1899; Ebd.,
Fol. 54–56: Gesuch des Fleischermeisters Trinks um Lieferungen von Fleischwaren f[ür] d[ie]
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Aus dem Jahr 1890 sind solche Preisverzeichnisse von Ferdinand Franz
Möbius, Emil Niedenführ und Ernst Hermann Thiele überliefert.797 Im Jahr 1899
stellte Niedenführ, dessen Gesuch 1890 abgelehnt wurde, ein weiteres Gesuch,
von demebenfalls eineAngebotsliste existiert.798 Im selben Jahr bewarb sich auch
Oskar Trinks mitsamt einer Preisliste um Lieferungen an die königliche Hof-
küche799 und 1904 Niedenführs Nachfolger, die Brüder Emil und Oskar Kletz-
sch.800 Miteinander vergleichbar sind die eingereichten Listen nur bedingt, denn
sie wurden unter verschiedenen Voraussetzungen verfasst. So hoffte beispiels-
weise Niedenführ 1890 auf eine Fortführung der Geschäftsbeziehung seines
Vorgängers Gottlöber mit dem Hof, er konnte an Gottlöbers Erfahrungen mit
demUmfangder Fleischlieferungen anknüpfen.801Möbius hingegen bewarb sich
initiativ, seine Preisliste fiel daher umfangreicher aus als die Niedenführs.802 Er
präsentierte der Hofwirtschaft sein gesamtes Sortiment.803 Als Niedenführ sich
1899 erneut bewarb, hatte auch seine Preisliste einen größeren Umfang. Seine
Bewerbung war nun ebenfalls initiativ und sein Sortiment hatte sich seit 1890
verändert.804 Vergleiche erschweren zudem Besonderheiten der einzelnen Auf-
listungen, die im Einzelfall aufgezeigt werden müssen.
Dennoch lassen solche Vergleiche verschiedene Schlüsse zu. So ermöglicht
die Analyse der Anteile von Fleischsorten, aus denen die angebotenen Fleisch-
und Wurstwaren hergestellt wurden sowie Aussagen über das Rohmaterial der
Fleisch- und Wurstwaren für die Hofwirtschaft. Auf deren Qualität lässt sich
über Preisspannen und Preisniveaus schließen. Diese zeigen aber auch, wie die
Waren im Einzelfall gewertet wurden. Möglich ist eine Vergleichbarkeit bei
Preisen vonWaren, die pro Pfund angeboten wurden. Fleisch- undWurstwaren,
die nach Stückpreisen berechnet wurden, lassen Vergleiche nicht zu. Außerdem
Hofküche vom 26.04.1899; Ebd., Fol. 69–70: Gesuch der Fleischermeister Emil u[nd] Oscar
Kletzsch um Lieferung von Fleischwaren für die Hofküche vom 18.11.1904.
797 Vgl. ebd., Fol. 3–7:Gesuchdes Fleischermeisters FerdinandFranzMöbius, umUebertragungder
Fleischlieferungen für dieHofküche unter Beifügung eines Preis-Verzeichnisses, betreffend vom
05.12.1890; Ebd., Fol. 13–15: Gesuch nebst Preisverzeichnis des Fleischermeisters Niederführ
vom 07.12.1890; Ebd., Fol. 16–18: Gesuch des Fleischermeister Thiele in Strehlen nebst Preis-
verzeichnis, in welchem derselbe um die Lieferungen bei Anwesenheit der allerhöchsten
Herrschaften in Strehlen ersucht vom 09.12.1890.
798 Vgl. ebd., Fol. 51–53: Gesuch des Fleischermeisters Niedenführ um Lieferungen von Fleisch-
waren f[ür] d[ie] Hofküche vom 07.02.1899.
799 Vgl. ebd., Fol. 54–56: Gesuch des Fleischermeisters Trinks um Lieferungen von Fleischwaren
f[ür] d[ie] Hofküche vom 26.04.1899.
800 Vgl. ebd., Fol. 69–70: Gesuch der Fleischermeister Emil u[nd] Oscar Kletzsch um Lieferung von
Fleischwaren für die Hofküche vom 18.11.1904.
801 Vgl. ebd., Fol. 13–15:Gesuchnebst Preisverzeichnis des FleischermeistersNiederführ vom07.12.
1890.
802 Vgl. ebd., Fol. 3–7:Gesuchdes Fleischermeisters FerdinandFranzMöbius, umUebertragungder
Fleischlieferungen für dieHofküche unter Beifügung eines Preis-Verzeichnisses, betreffend vom
05.12.1890.
803 Vgl. ebd.
804 Vgl. ebd., Fol. 51–53: Gesuch des Fleischermeisters Niedenführ um Lieferungen von Fleisch-
waren f[ür] d[ie] Hofküche vom 07.02.1899.
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machen die Preislisten vereinzelt Angaben zu Herkunft und Rasse der ge-
schlachteten Tiere.
Im Jahr 1890 listete Niedenführ 26 verschiedene Fleisch- und Wurstwaren
auf.805 Davon wurden 31 Prozent aus Rinderfleisch (acht Produkte), 27 Prozent
aus Kalbfleisch (sieben Produkte), 38 Prozent aus Schweinefleisch (zehn Pro-
dukte) und vier Prozent aus Hammelfleisch (ein Produkt) hergestellt.806 Die
Produktpalette setzte sich zu 85 Prozent aus Fleischwaren (22 Produkte) und
fünfzehn Prozent aus Wurstwaren (vier Produkte) zusammen.807
Möbius Preisliste aus demselben Jahr umfasste insgesamt 65 Posten808, die zu
38 Prozent ausRindfleisch (25 Produkte), zu 26Prozent ausKalbfleisch (siebzehn
Produkte), zu 22 Prozent aus Schweinefleisch (vierzehn Produkte) und zu vier-
zehn Prozent aus Hammelfleisch (neun Produkte) bestanden.809 92 Prozent von
Möbius Angebot waren Fleischwaren, nur acht Prozent Wurstwaren.810
Thiele bot der Hofwirtschaft 1890 zwanzig verschiedene Fleischwaren an,
davon 25 Prozent aus Rindfleisch (fünf Produkte), vierzig Prozent aus Kalb-
fleisch (acht Produkte), 25 Prozent aus Schweinefleisch (fünf Produkte) und zehn
Prozent aus Lammfleisch (zwei Produkte). Wurstwaren enthielt sein Angebot
nicht.811
Im Jahr 1899 bot Niedenführ bei seinem zweiten Gesuch dem Hof 120 ver-
schiedene Fleisch- und Wurstwaren an.812 Davon wurden 23 Prozent aus Rind-
fleisch (28 Produkte), sechzehn Prozent aus Kalbfleisch (neunzehn Produkte),
28 Prozent aus Schweinefleisch (34 Produkte), acht Prozent aus Hammelfleisch
(neun Produkte) und ungefähr ein Prozent aus Geflügelfleisch (ein Produkt)
hergestellt.813 24 Prozent des Warenangebots (29 Produkte) lassen sich nicht
eindeutig zu einer Viehsorte zuordnen. Dieswaren größtenteilsWurstwaren, die
Anteile mehrerer Fleischsorten enthielten.814 Ohne diesen Anteil bestand das
Angebot zu 31 Prozent aus Rindfleisch, 21 Prozent aus Kalbfleisch, 37 Prozent
aus Schweinefleisch, zehn Prozent aus Hammelfleisch und einem Prozent aus
Geflügelfleisch.815 Niedenführs gesamte Produktpalette setzte sich 1899 aus
75 Prozent Fleischwaren und 23 Prozent Wurstwaren zusammen. Im Vergleich




808 Vgl. ebd., Fol. 3–7:Gesuchdes Fleischermeisters FerdinandFranzMöbius, umUebertragungder




811 Vgl. ebd., Fol. 16–18: Gesuch des Fleischermeister Thiele in Strehlen nebst Preisverzeichnis, in
welchem derselbe um die Lieferungen bei Anwesenheit der allerhöchsten Herrschaften in
Strehlen ersucht vom 09.12.1890.
812 Vgl. ebd., Fol. 51–53: Gesuch des Fleischermeisters Niedenführ um Lieferungen von Fleisch-
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zu seinem Angebot im Jahr 1890 hatte sich der Wurstwarenanteil um acht Pro-
zent erhöht.816 Zwei Prozent der Waren – sogenannter „russischer Salat“ und
weißes oder farbiges Aspik „in prima Qualität“ – enthielten sowohl Fleisch- als
auch Wurstwaren.817
Trinks ließ im Jahr 1899 das Angebot für 101 einzelne Fleisch- und Wurst-
waren auf seine Preisliste drucken.818 31 Prozent davon wurden aus Rindfleisch
hergestellt (31 Produkte), siebzehn Prozent aus Kalbfleisch (siebzehn Produkte),
22 Prozent aus Schweinefleisch (22 Produkte) und fünf Prozent aus Hammel-
fleisch (fünf Produkte). 26 Prozent (26 Produkte) bestanden entweder aus
mehreren Fleischsorten oder ihre Anteile lassen sich nicht mehr bestimmen.819
Ohne diese Anteile setzte sich das Angebot aus 41 Prozent Rindfleisch, 23 Pro-
zent Kalbfleisch, 29 Prozent Schweinefleisch und sieben Prozent Hammelfleisch
zusammen.820 Das Gesamtangebot unterteilte sich in 76 Prozent Fleischwaren
und 24 Prozent Wurstwaren.821
Im Jahr 1904 listeten Niedenführs Nachfolger, die Gebrüder Kletzsch 39
verschiedene Fleisch- und Wurstwaren auf, von denen achtzehn Prozent aus
Rindfleisch (sieben Produkte), 33 Prozent aus Kalbfleisch (dreizehn Produkte),
28 Prozent aus Schweinefleisch (elf Produkte) und zehn Prozent aus Hammel-
fleisch (vier Produkte) hergestellt wurden.822 Die restlichen zehn Prozent des
Angebots (vier Produkte) können nicht zugeordnet werden.823 Die Preisliste
umfasst zu neunzig Prozent Fleischwaren und zu zehn Prozent Wurstwaren.824
Diese relative Angabe ist dabei wenig aussagekräftig, denn die Gebrüder
Kletzsch führen nur zwei Sorten „Bratwurst“ und eine Sorte „Zungenwurst“
auf.825 Alle weiteren Wurstwaren subsummieren sie unter „div[erse]“ Wurstar-
ten, weshalb weder Umfang noch Ausdifferenzierung des Wurstangebots ein-
deutig bestimmbar sind.826 Aus demselben Grund können aber auch die Anteile
der Fleischsorten nicht für die Berechnung von Durchschnittswerten herange-
zogen werden. Um 1900 wurden Wurstwaren häufig aus verschiedenen
Fleischsorten hergestellt.827
Im Durchschnitt blieben die Anteile an Rind-, Kalb-, Schweine- und Ham-
melfleisch bei Fleisch- und Wurstwaren, die der Hofwirtschaft angeboten wur-
den, zwischen 1890 und den Jahren um 1900 relativ konstant. Lediglich die
816 Vgl. ebd.
817 Vgl. ebd.
818 Vgl. ebd., Fol. 54–56: Gesuch des Fleischermeisters Trinks um Lieferungen von Fleischwaren




822 Vgl. ebd., Fol. 69–70: Gesuch der Fleischermeister Emil u[nd] Oscar Kletzsch um Lieferung von





827 Vgl. u.a. Koch, Hermann: Die Fabrikation feiner Fleisch- und Wurstwaren, (wie Anm. 479).
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Anteile an Kalbfleisch stiegen leicht.828 Unter Berücksichtigung der Waren, die
mehrere Fleischanteile beinhalten, verändern sich die Relationen allerdings. So
wurden demHof 1890 keine Fleisch- oder Wurstwaren mit gemischten Anteilen
angeboten. In den Angeboten von 1899 und 1901 machten diese jedoch durch-
schnittlich 25 Prozent aus. Zudem stieg innerhalb dieser zehn Jahre der Anteil
der angebotenen Wurstwaren. Lag dieser 1890 noch bei durchschnittlich acht
Prozent, so stieg er bis 1899 und 1901 um das Dreifache auf 24 Prozent. Dieser
Befund lässt sich nicht nur quantitativ deuten, er zeigt auch, dass sich mit dem
Anstieg der gemischten Fleischanteile die geschmackliche Qualität veränderte.
WährendWurst 1890 noch überwiegend aus Schweinefleisch hergestellt wurde,
boten die Fleischermeister dem Hof um 1900 zahlreiche Wurstsorten mit An-
teilen von Rindfleisch an, welches über einen stärkeren Eigengeschmack als
Schweinefleisch verfügte.
Die Preisspanne von Fleischwaren reichte 1890 bei Niedenführ von 25
Pfennig für „Hannöv[ersches] Kalbfleisch“ bis zu zwei Mark für ein Pfund
„[a]usgesch[älte] Lende“: einem zarten Filetstück vom Rinderrücken.829 Das
preisliche Niveau der angebotenen Wurstwaren bewegte sich zwischen einer
Mark für ein Pfund Blut- oder Leberwurst der „[ersten] Sorte“ und einer Mark
und zwanzig Pfennig für „Zungenwurst“.830 Nicht vergleichbar sindWaren, die
Niedenführ zu Stückpreisen verkaufte. So kostete ein Kalbsfuß fünfzehn Pfen-
nig, ein Stück „Kalbsmilch“, das heißt der Thymus oder Bries des Kalbs (auch
„Fricandeaux“ genannt) achtzig Pfennig und ein Kalbskopf vier Mark.831
Bei Möbius lagen die Pfundpreise für Fleischwaren 1890 zwischen fünfzehn
Pfennig fürKalbsfuß unddreiMark fünfzig fürKalbskopf.832Die Pfundpreise für
Wurstwaren veranschlagte er zwischen achtzig Pfennig für „Blut- und Leber-
wurst“ und einer Mark und achtzig Pfennig für „Zungenwurst“.833 Stückweise
wurden „Nierchen“ vomHammel für zehn Pfennig oder eine „Pökelzunge ohne
Schlund“ vom Rind für fünf Mark abgerechnet.834 Das Stück „Kalbsmilch“
kostete sowohl bei Möbius als auch bei Niedenführ achtzig Pfennig.835 Thieles
Pfundpreise bewegten sich zwischen neunzig Pfennig für Fleisch aus „Ober-
schale oder […] Schwanzstück[…]“ und einer Mark und sechzig Pfennig für
828 Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 6/2: Fleisch-Lieferungen für
die königlich Sächsische Hofküche betreffend.




832 Vgl. ebd., Fol. 3–7:Gesuchdes Fleischermeisters FerdinandFranzMöbius, umUebertragungder
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ausgeschälte „Rinderlenden“.836 Seine Stückpreise variierten zwischen fünfzehn
Pfennig für Kalbsfüße und vier Mark für einen gebrühten Kalbskopf.837
Im Jahr 1899 berechnete Niedenführ seine Pfundpreise für Fleischwaren
zwischen fünfzig Pfennig für „Rindsnierenfett“ und zwei Mark für „Lachs-
schinken“.838 Wurstwaren kosteten zwischen 25 Pfennig für große „Appetits-
würstchen“und einerMark sechzig für „Schweinsenden“.839 Stückweisewurden
beispielsweise „Wiener Würstchen“ für zehn Pfennig das Paar oder eine „Och-
senzunge“ für drei Mark angeboten.840
Bei Trinks variierten die Pfundpreise für Fleischwaren in diesem Jahr zwi-
schen zwanzig Pfennig für „[g]ebrühte[n] Kalbsfuß“undvierMark für ein Pfund
gebrühten „Kalbskopf“.841 Die Pfundpreise für Wurstwaren bewegten sich
zwischen zehn Pfennigen für ein Pfund „Wiener Würstchen“ und einer bis zwei
Mark pro Pfund harte „Cervelatwurst“.842 Stückweise wurden „Kalbszungen“
(sechzig Pfennig pro Stück), „Kalbs-Coteletten“ (vierzig bis fünfzig Pfennige pro
Stück) und „Hamburger oder Hannoversche Coteletten“ (fünfzig bis sechzig
Pfennige pro Stück) berechnet.843
DieGebrüderKletzsch veranschlagten 1904 pro Pfund Fleischware zwischen
sechzig Pfennig für „Pökelknochen“ und zwei Mark für „Schinken“.844 Für
Wurstwaren musste der Hof zwischen einer Mark für „diverse“Wurstsorten bis
zu einer Mark vierzig Pfennig für „Zungenwurst“ zahlen.845 Stückpreise waren
beispielsweise fünf bis acht Mark für Rindszungen, wobei deren Preise nach
Größen variierten, oder eine Mark und achtzig Pfennige für „Kalbsmilch“.846
Die Preise, die der Hof zwischen 1890 und 1904 für Fleisch- undWurstwaren
bezahlte, blieben relativ stabil. Am teuersten war in fast allen Angebotslisten der
Kalbskopf, was sowohl an seiner verhältnismäßig begrenzten Verfügbarkeit als
auch an seinem Status als Delikatesse lag. Ernst Max Pötzschs „Vollständige
Herrschaftsküche des Kronprinzen zu Sachsen“ führte Kalbskopf beispielsweise
als Zutat und Geschmacksbasis für „potage en tortue“, eine Schildkrötensuppe,
für deren Herstellung der Kalbskopf ausgekocht wurde.847 Außerdem gehörten
836 Vgl. ebd., Fol. 16–18: Gesuch des Fleischermeister Thiele in Strehlen nebst Preisverzeichnis, in
welchem derselbe um die Lieferungen bei Anwesenheit der allerhöchsten Herrschaften in
Strehlen ersucht vom 09.12.1890.
837 Vgl. ebd.
838 Vgl. ebd., Fol. 51–53: Gesuch des Fleischermeisters Niedenführ um Lieferungen von Fleisch-
waren f[ür] d[ie] Hofküche vom 07.02.1899.
839 Vgl. ebd.
840 Vgl. ebd.
841 Vgl. ebd., Fol. 54–56: Gesuch des Fleischermeisters Trinks um Lieferungen von Fleischwaren
f[ür] d[ie] Hofküche vom 26.04.1899.
842 Vgl. ebd.
843 Vgl. ebd.
844 Vgl. ebd., Fol. 69–70: Gesuch der Fleischermeister Emil u[nd] Oscar Kletzsch um Lieferung von
Fleischwaren für die Hofküche vom 18.11.1904.
845 Vgl. ebd.
846 Vgl. ebd.
847 Pötzsch, Ernst Max: Vollständige Herrschaftsküche des Kronprinzen von Sachsen, (wie
Anm. 272), S. 37.
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die Lendenstücke vom Rind und der Schinken vom Schwein zu den teuersten
Fleischwaren, was in beiden Fällen an Textur und geschmacklicher Qualität lag.
Bei „Lachsschinken“wirkte sich zudemdieHerstellung auf den Preis aus. Dieser
musste gepökelt und geräuchert werden.848 Am günstigsten waren Kalbsfüße,
die Pötzsch als relevé zubereitete,849 oder Suppenknochen. Bei Wurstwaren ge-
hörte „Cervelatwurst“ zu den teuersten Produkten. Diese ließmanmehrere Tage
räuchern und reifen. Sie enthielten oft Bestandteile von Rindfleisch, was ihnen
einen exklusiveren Geschmack verlieh.850 „Wiener Würstchen“ gehörten zu den
günstigsten Wurstprodukten. Das lässt darauf schließen, dass sie einerseits in
großen Mengen hergestellt wurden und dass andererseits für ihre Herstellung
oft Fleisch von geringerer Qualität verwendet wurde.851
Neben Fleischgehalten und Preisen gaben Niedenführ und Möbius zudem
1890 an, welche Anteile des Schlachtviehs sie verkauften, wie manche Fleisch-
und Wurstwaren hergestellt wurden und wo das Fleisch herkam, das sie im
Angebot hatten.852 Ihre Listen umfassten „Pökelrindfleisch“, „Engl[isches]
Roastbeef“, „Kalbsrücken“ oder „Engl[ische] Hammelkeule“.853 Zusätzlich zu
diesen Angaben erwähnten Niedenführ, Trinks und die Gebrüder Kletzsch in
den Jahren 1899 und 1904 auch die Rassen des für die angebotenen Fleisch- und
Wurstwaren geschlachteten Viehs.854 Niedenführ führte aus, dass die „[engli-
sche] South-Down-Race […] sich vor sämmtlichen anderen englischen Racen
durch ganz besondere Feinheit im Fleische und Wohlgeschmack desselben“
auszeichne.855 Seine Lammbratenwürdendeshalb bei „feinenDiners und Supees
[…] mit Vorliebe anstatt Wildbraten servirt, weshalb dieser Artikel seit einer
langen Reihe von Jahren Spezialität [s]eines Geschäftes“ sei.856 Niedenführ be-
tont damit implizit die exquisite geschmackliche Qualität dieses Lammflei-
sches.857 Kalbsfleisch verkaufte er „von hiesigen Landkälbern“ oder „von
848 Vgl. Koch, Hermann: Die Fabrikation feiner Fleisch- und Wurstwaren, (wie Anm. 479), S. 15.
849 Vgl. u.a. Pötzsch, ErnstMax: VollständigeHerrschaftsküche desKronprinzen von Sachsen, (wie
Anm. 272), [S. 216] S. 100.
850 Vgl. Koch, Hermann: Die Fabrikation feiner Fleisch- undWurstwaren, (wie Anm. 479), S. 31–39.
851 Vgl. ebd., S. 59.
852 Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 6/2: Fleisch-Lieferungen für
die königlich SächsischeHofküche betreffend, Fol. 3–7: Gesuch des Fleischermeisters Ferdinand
FranzMöbius, umUebertragung der Fleischlieferungen für dieHofküche unter Beifügung eines
Preis-Verzeichnisses, betreffend vom 05.12.1890. Sowie: ebd., Fol. 13–15: Gesuch nebst Preis-
verzeichnis des Fleischermeisters Niederführ vom 07.12.1890.
853 Vgl. ebd.
854 Vgl. ebd., Fol. 51–53: Gesuch des Fleischermeisters Niedenführ um Lieferungen von Fleisch-
waren f[ür] d[ie] Hofküche vom 07.02.1899; Ebd., Fol. 54–56: Gesuch des Fleischermeisters
Trinks um Lieferungen von Fleischwaren f[ür] d[ie] Hofküche vom 26.04.1899; Ebd., Fol. 69–70:
Gesuch der Fleischermeister Emil u[nd] Oscar Kletzsch um Lieferung von Fleischwaren für die
Hofküche vom 18.11.1904.
855 Ebd., Fol. 51–53: Gesuch des Fleischermeisters Niedenführ um Lieferungen von Fleischwaren
f[ür] d[ie] Hofküche vom 07.02.1899.
856 Ebd.
857 Vgl. ebd.
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Hamburger u[nd] Hannöverschen Kälbern“.858 Es konnte also zwischen sächsi-
schen und anderen Landrassen gewählt werden. Dagegen verkaufte er
Schweinefleisch „von Landschweinen engl[ischer] Kreuzung“.859
Auch Trinks und die Gebrüder Kletzsch hatten zumindest einige dieser
Waren im Angebot.860 Zudem erweiterten sich bis um 1900 die Zubereitungs-
arten für Wurst. Neben Leber-, Blut- und Zungenwurst führten sowohl Nie-
denführ als auch Trinks Spezialitäten wie „Sardellen-Leberwurst“, „Knob-
lauchwurst“ oder „Trüffelwurst (mit echten Trüffeln)“.861 Diese Wurstwaren
wurden durch bestimmte Zutaten veredelt, wodurch sich ihre Qualität von
derjenigen zeitgenössischer Massenkonsumgüter abhob.
Zwischen 1890 und 1900wurden die hier untersuchtenAngebote an denHof
sukzessive vondenFleischermeistern ausdifferenziert.Währenddiese 1890 noch
hauptsächlich die Fleischsorte und den Preis als Qualitätsmerkmale angaben,
kamen bis 1900 vermehrt regionale oder lokale Herkunftsbezeichnungen und
vereinzelt Angaben zu Tierrassen hinzu. Außerdem erhöhte sich der Anteil von
Wurstwaren am Gesamtangebot, das diese Fleischer an die Hofwirtschaft
machten. Aufgrund der in Kapitel 3.2.1 dargestellten Untersuchungen zur äs-
thetischen Ausgestaltung von Wurstwaren und den Untersuchungen zur
wachsenden gesellschaftlichen Bedeutung von Fleisch in Sachsen lässt dies auf
eine Ausweitung der angebotenen Fleisch- und Wurstwaren auf gehobenem
Niveau schließen.
3.3 Back- und Konditoreiwaren
3.3.1 Ästhetische Merkmale von Back- und Konditoreiwaren
im Kaiserreich
Der Frankfurter KonditorCarlGruber schrieb im Jahr 1897 in der viertenAuflage
seines Buches mit dem Titel „Die Conditorei in Wort und Bild“: „Von allen Er-
zeugnissen der Konditorei [gebühre] der Torte der erste Rang“.862 In diesem
exquisiten Backwerk sah er alles vereint „was an Bildnerkunst und Qualität der
858 Vgl. ebd.
859 Vgl. ebd.
860 Vgl. ebd., Fol. 54–56: Gesuch des Fleischermeisters Trinks um Lieferungen von Fleischwaren
f[ür] d[ie] Hofküche vom 26.04.1899. Sowie ebd., Fol. 69–70: Gesuch der Fleischermeister Emil
u[nd] Oscar Kletzsch um Lieferung von Fleischwaren für die Hofküche vom 18.11.1904.
861 Vgl. ebd., Fol. 51–53: Gesuch des Fleischermeisters Niedenführ um Lieferungen von Fleisch-
waren f[ür] d[ie] Hofküche vom 07.02.1899. Sowie: ebd., Fol. 54–56: Gesuch des Fleischer-
meisters Trinks um Lieferungen von Fleischwaren f[ür] d[ie] Hofküche vom 26.04.1899.
862 Gruber, Carl: Die Conditorei in Wort und Bild. Neuestes Spezialwerk als praktisches Hilfs- und
Nachschlagebuch, in Illustration und Text den modernsten Anforderungen entsprechend be-
arbeitet von Carl Gruber, Pâtissier in Frankfurt a. M.. Vierte bedeutend vermehrte und ver-
größerteAuflagemit [circa] 1600der gewähltesten und zuverlässigstenRezepte und zahlreichen
Illustrationsseiten, teilweise im Farbendruck, Frankfurt a.M. 1897, S. 6.
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Massen zu leisten“ sei.863 Die Torte kombiniere die Zubereitung qualitativ
hochwertiger Teige mit der visuellen konditorischen Komposition.864 Das
brachte der Konditor auf die knappe Formel: „Die Konditorei ist eine Kunst.“865
Diese Auffassung führte Gruber in seiner Definition des zeitgenössischen
Konditoreiwesens weiter aus. Die Konditorei sei „ihrem ganzen Grundwesen
nach und in ihrem Ausdruck ein Zweig der grossen Familie, die die Ästhetik im
Wappen [trage], der Familie der Kunst.“866 Als ihre zentrale Charakteristika sah
er die ästhetischen Ausdrucksformen dieser Backkunst, die seiner Ansicht nach
„unbedingt einen ausreichenden Fond von künstlerischem Sehen, Fantasie und
Formengabe“ voraussetzten. Gruber legte dabei sein Hauptaugenmerk auf die
visuelle Dimension. Die Farb- und Schwarzweißdrucke von Torten, Eisbomben,
„allegorischen Rahmspeisen“ und anderen konditorischen Erzeugnissen, die
sein Buch verzieren, betonen den Primat des Sehens vor der Geschmackswahr-
nehmung.867
Die Garniturmuster für Torten orientierten sich nach Grubers Ansicht an
zeitgenössischen Modeströmungen. Wie er ausführte, unterlag „die Dekoration
im Konditoreigewerbe […] Veränderungen“, die „der Zeit und ihren Sitten“
folgten. Es wechsele „ein Garniturstil mit dem anderen […]. Ein Dekorations-
system [habe] das andere abgelöst.“868 Sich selbst verstand Gruber als Vertreter
einer „modernen Richtung in der Dekoration“, die „eine leichte, eine gefällige
Garnitur, ohne jegliche Ueberladung oder Schwerfälligkeit“ verlange.869 Der
Jugendstil würde diesen Anforderungen entsprechen, denn, führt Gruber aus,
„er [ließe] sich unleugbar gut anwenden. JedemKonditor [sei] da dieGelegenheit
geboten sich in diesemGenre zuorientieren“.870Damit setzteGruber dieÄsthetik
der zeitgenössischen Malerei und Architektur in Verbindung mit der ästheti-
schen Ausgestaltung von Torten.871
In der zeitgenössischen Literatur über die Konditorei wurden aber auch
Qualitätsmerkmale von Zutaten thematisiert, die sich für die Zubereitung des
Teigs als notwendig erwiesen. In seinem in Straßburg im Elsaß erschienenen
„Conditorei-Lexikon“ gab der Konditor Otto Bierbaum im Jahr 1898 verschie-
dene „allgemeine Vorbemerkungen“ zur Herstellung von Konditoreiwaren.872
Bierbaumwar der Vater des Journalisten und SchriftstellersOtto Julius Bierbaum










872 Vgl. Bierbaum, Otto: Conditorei-Lexikon. Alphabetisches Hand- und Nachschlagebuch über
alle Erzeugnisse der Conditorei und verwandter Branchen für Conditoren, Fein- und Paste-
tenbäcker, Lebküchler und Hausfrauen von Otto Bierbaum, Straßburg im Elsaß 1898, S. V-VI.
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Konditor und Gastwirt.873 In seinem Lexikon äußerte er sich über „Teige und
Massen“, über die „Behandlung von Früchten“ und über verschiedene andere
Aspekte des Konditoreiwesens.874
Für „Blätter- oder Butterteig“ schrieb er, sei es „die Hauptsache, nur beste
Tafelbutter und feinstes Mehl“ von „bester Qualität“ zu verwenden, da der Teig
sonst nicht gelinge. Die Konsistenz der Butter müsse „recht zäh und geschmei-
dig“ sein.875 Außerdem solle „sie ganz trocken sein und [dürfe] keine Feuchtig-
keit mehr enthalten.“876 Bierbaum empfahl die Butter dafür im Sommer für
längere Zeit in den Eisschrank oder ins Eiswasser zu legen, sie danach abzu-
trocknen und mit ein wenig Mehl durchzukneten.877
Für das Gelingen eines Hefeteigs sieht Bierbaum die richtige Temperatur als
entscheidendes Kriterium. Es sei „unbedingt nothwendig […] alle Bestandtheile
lauwarm“ zu verarbeiten, damit die Hefe aufgehen könne.878 Türen und Fenster
müssten dabei geschlossen bleiben. Für einen „einfachen“ Hefeteig benötige
man fünfzehn bis zwanzig Gramm Hefe auf ein halbes Kilogramm Mehl.879
Bierbaum nennt Zwieback oder Hörnchen als Beispiele für dessen Weiterver-
arbeitung.880 Ein Teig, der mit Rosinen, Mandeln und viel Butter angemacht
werde, was bei Napfkuchen oder Stollen der Fall sei, müsse allerdings einen
höheren Hefeanteil aufweisen.881 Auf ein halbes Kilogramm Mehl empfiehlt
Bierbaum die Verwendung von 25 Gramm Hefe.882 Allerdings warnt er vor der
Verwendung von zu viel Hefe. Der Teig werde dann „großlöcherig“.883 Es sei
besser eine geringereMenge zu bemessen unddenTeig länger gehen zu lassen.884
Die verwendete Menge sei dabei nicht unbedingt entscheidend. Bierbaum führt
aus, dass es vielmehr „auf die Qualität der Hefe“ ankomme.885 Um deren „Güte
und Wirksamkeit“ zu testen, empfiehlt er, einen Teil mit lauwarmer Milch an-
zusetzen, mit „ein paar Löffeln Mehl“ zu verrühren und zugedeckt an einen
warmen Ort zu stellen.886 Wenn die Hefe dabei ausreichend aufgehe, könneman
sie für einen Teig verwenden.887
Bei Mürbeteig sei die Hauptsache, dass eine „recht gute zähe Butter“ ver-
wendet werde. Zur Herstellung dieses Teigs müsse man den Zucker zuerst mit
den Eiern verrühren. Bierbaum legt die Verwendung eines Rezeptes nahe, das
873 Vgl. Schwerte, Hans: Bierbaum, Otto Julius. In: Neue Deutsche Biographie 2, 1955, S. 231–232.
874 Vgl. Bierbaum, Otto: Conditorei-Lexikon, (wie Anm. 872), S. V-VI.
875 Vgl. ebd., S. VI.
876 Ebd.
877 Vgl. ebd.











unter demNamen „Eins, Zwei, Drei“ bekannt sei.888Diese Formulierung beziehe
sich auf die Zucker-, Butter- und Mehlanteile. Man nehme ein Pfund Zucker,
zwei Pfund Butter und drei Pfund Mehl sowie außerdem sechs Eier.889 Die Ver-
arbeitung der Zutaten müsse dann „recht schnell“ geschehen. Wie Bierbaum
ausführte, werde die Butter sonst „durch die Handwärme weich“.890
Der Konditor beschrieb weiterhin zwei verschiedene Varianten Biskuitteig,
eine kalte und eine warme Biskuitmasse, die sich in ihrem zentralen Zuberei-
tungsschritt unterschieden.891 Die erste Variante wird in kaltem Zustand ver-
rührt, damit sie anschließend mit Eischnee vermengt werden kann, der beim
Einfluss von Wärme zusammenfallen würde.892 Warme Massen hingegen dürf-
ten „nicht zu heiß geschlagen“werden.893 Manmüsse, schlägt Bierbaum als Test
vor, „dieHand, ohne sich zu verbrennen, unter den Kessel halten können.“894 Bei
der kalten Herstellungsweise werden sowohl der Eischnee als auch das Mehl
nacheinander langsam und vorsichtig unter ein Gemisch aus Zucker und Eiern
gehoben.895 Letzteres gelte auch für die warme Masse.896 Die Masse für Butter-
biskuit, die „auch Wiener- resp[ektive] Punschmasse genannt“ werde, könne
sowohl kalt als auch warm hergestellt werden.897
Für die sogenannte „Kessel-Masse“, die zeitgenössisch auch als spanische
oder englischeMasse oder als „Schnell-Masse“ bekannt sei, muss nach Bierbaum
„in den halbausgeschlagenen Schnee die reichliche Hälfte des im Rezept ange-
gebenen Zuckers nach und nach hineingeschüttet und der Schnee recht gut
ausgeschlagen“ werden.898 Danach rührt man das Eigelb und die zweite Hälfte
des Zuckers mit dem Schneebesen in die Teigmasse und hebt zuletzt Mehl unter.
Bierbaum gibt an, dass sich „diese Bereitungsweise, abgesehen von ihrer
Schnelligkeit, zu verschiedenen Backwerken“ eigne. Er nennt „Biskuitstengel“,
„Mohrenköpfe“ und „Wiener Krapfen“.899 Die Masse verlaufe nicht auf dem
Blech sondern backe „schön hoch“.900
Für die Herstellung von Windbeuteln, Spritzkuchen oder „Schneebällen“
empfiehlt Bierbaum die Verwendung eines Brandteigs.901 Für dessen Zuberei-
tungwird Butter oderWasser in einer abgedeckten Kasserolle oder einemKessel
so stark aufgekocht, dass sie „in die Höhe wallen“.902 Anschließend werden Eier
888 Vgl. ebd., S. VIII.
889 Vgl. ebd.
890 Ebd., S. VIII-IX.
891 Vgl. ebd., S. IX.
892 Vgl. ebd.
893 Ebd., S. IX.
894 Ebd.
895 Vgl. ebd., S. IX.
896 Vgl. ebd.
897 Vgl. ebd., S. IX.
898 Ebd.
899 Vgl. ebd., S. X.
900 Ebd.
901 Vgl. ebd., S. X.
902 Ebd.
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eingerührt, „immer eins nach dem anderen, da man sich, weil die Eier nicht
gleich groß [seien], nicht genau nach der im Rezept vorgeschriebenen Anzahl“
richten könne.903 Bierbaumwarnt davor, dass „schon ein halbes Ei zuviel […] die
Masse weich machen“ könne.904 Als Mengenangaben nennt er hundert Gramm
Butter, dreißig Gramm Zucker, ein viertel Liter Wasser, 150 Gramm Mehl und
ungefähr sechs Eier.905 Möglich sei es auch die Butter durch „gutes Fett“ zu
ersetzen, wofür Bierbaum „Palmin“ vorschlägt.906
Der Teig für „Suppen-Biscuit“werde für pikante Speisen wie Spinatbiskuits
verwendet.907 „Bei diesen besonders in Bayern sehr gut eingeführten Biscuits“,
erklärt Bierbaum, sei „die Hauptsache gutes Schaumigrühren der Butter, wo-
durch [diese] sehr locker“ werde.908 Die Biskuits würden sich nach seiner Aus-
sage besonders zu Suppen eignen.909 Sehr praktisch seien sie für Hotels und
Gasthäuser.910
Die Zubereitung einer Schaummasse erfordere eine hohe „Reinlichkeit der
Gefäße“.911 Auf zehn Eiweiß würde dabei ein halbes Kilogramm Staubzucker
berechnet.912 Bierbaum weist darauf hin, dass auch der Schneebesen zum Ver-
mengen der Zutaten „sehr sauber sein und nur zum Schneeschlagen verwendet
werden“ solle.913 Er moniert, dass „leider gerade darin in so manchen Condito-
reien recht gesündigt“ werde.914 Abgeschlagene Schneebesen fänden keinen
Ersatz und viele Gehilfen wüssten nicht, wie man einen neuen Schneebesen
herstelle.915 Sie ließen „die kleinen inneren Drähte fehlen, so daß man nicht im
Stande [sei], den Schnee damit herauszulangen.“916 Wie Bierbaumweiter betont,
habe es „früher“ sogar zur Konditorenausbildung gehört, einen Schneebesen als
„Prüfungsstück“ herzustellen.917 Seiner Ansicht nach hätte es „diese Sitte […]
verdient, bestehen zu bleiben.“918 Schneebesen dürften allerdings um 1900 gut
verfügbare Konsumgüter gewesen sein, für die es spezielle Hersteller und An-











912 Vgl. ebd., S. XI.






919 Unter anderem verwies Wolfgang König darauf, dass im 19. Jahrhundert bereits Maschinen
gebaut wurden, „die Massenprodukte wie Garne, Nägel, Nieten oder Schrauben weitgehend
automatisch fertigten.“ König, Wolfgang: Massenproduktion und Konsumgesellschaft. Ein
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Für das Einmachen und Aufbewahren von Früchten nennt Bierbaum vier
Konservierungsarten: „Kälte und Siedehitze, Luftabschluss und Wasserentzie-
hung“.920 Am wichtigsten sei es „vollständig gefundene und nicht überreife
Früchte“ zu verwenden, denn „Obst mit fauligen Flecken [sei] nicht zu ge-
brauchen, weil der begonnene Zersetzungsprozess in den Flaschen und Gläsern
weiter“ fortschreite.921 Wichtig sei auch hier die Sauberkeit der verwendeten
Gefäße.922 Bierbaum beschreibt sowohl die Konservierung von Früchten „mit
flüssigem Fruchtzucker“923 als auch die Verarbeitung zu „Marmeladen mit
Fruchtzucker“924, zu „Fruchtsäfte[n] mit Fruchtzucker“925, zu „Fruchtgelée“926
und „Weingelée“927. Diese konservierten Früchte wurden unter anderem für die
Herstellung von Tortenglasur verwendet.928
BeimGlasieren, erklärt Bierbaum, solle man es „nie unterlassen, allen Torten
bezw. jeder Backwaare, den in dem betreffenden Rezepte angegebenen Ge-
schmack beizufügen, ebenso jeder Glasur den für dieselbe passenden Ge-
schmack hinzuzugeben.“929 Wie der Konditor ausführt sei es in Süddeutschland
üblich, Torten und feines Backwerk vor dem Glasieren mit einem Fondant aus
Aprikosen- oder Hagebuttenmarmelade zu bestreichen.930 Bierbaum hebt somit
nicht nur die visuelle Ausgestaltung hervor, er verbindet diese auch explizit mit
der geschmacklichen Gestaltung der Torten.931
Zu den Backöfen in zeitgenössischen Bäckereien äußerte sich der Berliner
und Warschauer Konditor Louis Bisier in seinem Lehrbuch „Der geschulte
Konditor“. Die vierte Ausgabe aus dem Jahr 1907 begann er mit der Beschrei-
bung eines guten Backofens, den er „für einen guten Konditoreibetrieb [als] eine
der ersten Hauptsachen“ ansah.932 „Bei vielen Backöfen nach neuer Konstruk-
tion“, betonte Bisier, sei „die Heizung unter dem Herde angebracht“.933 Diese
gemauerten Öfen bestanden aus mindestens einer Backkammer und einer se-
paraten Heizkammer, über die der Ofen mit Steinkohlen beheizt wurde.
Außerdem gebe es „runde Backöfen mit eiserner Scheibe“ in der Backkam-
mer, die mit Hilfe einer Kurbel gedreht werden könne, so dass die Hitze
historischer und systematischer Abriss. In: Haupt, Heinz-Gerhardt/Torp, Claudius (Hg.): Die
Konsumgesellschaft in Deutschland 1890–1990. Ein Handbuch, Frankfurt a.M. New York 2009,
S. 48.
920 Bierbaum, Otto: Conditorei-Lexikon, (wie Anm. 872), S. XI.
921 Ebd.
922 Vgl. ebd., S. XI-XII.
923 Vgl. ebd., S. XIII.
924 Vgl. ebd., S. XIV.
925 Vgl. ebd., S. XV.
926 Vgl. ebd., S. XV.
927 Vgl. ebd., S. XV-XVI.
928 Vgl. ebd., S. XVII.
929 Ebd., S. XVII.
930 Vgl. ebd.
931 Vgl. ebd.
932 Bisier, Louis: Der geschulte Konditor. Vierte verbesserte Auflage, Berlin 1907, S. 7.
933 Ebd.
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gleichmäßig auf die Backwaren verteilt wird.934 Um 1900 gehörten zudem
Wärmemesser und Gasrohre, mit denen die Backkammern beleuchtet wurden,
zum technischen Standard.935 Die Hitzezufuhr und die Höhe der Temperatur
ließen sich bei diesen Öfen relativ präzise regulieren.936
Die Regulierung der Backdauer wurde ebenfalls durch mechanische Kniffe
verbessert. Bäcker und Konditoren mussten sich diesbezüglich nicht mehr auf
ihre Erfahrung verlassen. So empfahl Bisier für das Backen von Biskuits spezielle
Backöfen, die vor allem in England hergestellt wurden.937 Bei diesen war der
Herd „aus schmalen Eisenschienen zusammengesetzt“, die sich über Ketten
durch die Backkammer bewegten.938 Diese Ketten liefen „auf zwei Walzen und
[wurden] durch Dampfkraft in Bewegung gesetzt.“939 Ein Durchgang entsprach
dabei genau der Backdauer der Biskuits, die, „wenn sie durch den Ofen ge-
gangen sind […] in große Körbe“ fielen.940 Die verschiedenen Temperaturen, die
die einzelnen Biskuitrezepte erforderten, konnten über Wärmemesser kontrol-
liertwerden.941Bisier führte aus, dass dieWärme in diesenÖfen „von allen Seiten
ganz gleichmäßig auf das Backwerk“ einwirke, wodurch die Biskuits „eine
schöne hellgelbe Farbe“ erhielten und „ganz gleichmäßig eins wie das andre“
werden.942
Bisier empfahl Biskuitöfen der Liverpooler Ofenbaufirma „T. & T. Bicars“.943
Empfehlenswert seien zudem Konditoreiöfen der Braunschweiger Firma „Bode
& Fischer“, die verhältnismäßig wenig Brennmaterial verbrauchten. Bei diesen
Öfen konnten über Zugleitungen Klappen zwischen den einzelnen Backröhren
geöffnet oder geschlossenwerden. Konditoren ermöglichte dies, gezielt einzelne
Backröhren zu beheizen. Dieselben Ofenbauer führten auch „gute eiserne Röh-
renöfen“ im Angebot, in denen „mit einer Heizung in zwei oder drei überein-
ander liegenden Röhren, in jede[…] Röhre[…] zwei Bleche gebacken“ werden
konnten.944 Wichtig sei, so resümiert Bisier, eine gute Luftzufuhr und „starke,
feste Ofentüren.“ Sei dies gewährleistet, dann könne man mit „einem Eimer
Kohlen […] den ganzen Tag backen.“945
Die ästhetische Ausgestaltung von exquisiten Konditoreiwaren orientierte
sich im Kaiserreich visuell an zeitgenössischen Modeströmungen. Für die ge-
schmackliche Ausgestaltung wurde aber auch viel Wert auf die Teigkonsistenz
und die Zubereitungstemperatur der Zutaten gelegt. Unterstützt wurde diese











944 Vgl. ebd., S. 7–8.
945 Ebd., S. 8.
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Temperaturmesser und die Regulierung der Backdauer wurde die Durchfüh-
rung des Backvorgangs präzisiert.Wie im Folgenden gezeigt wird, trug auch der
Dresdner Hof seitMitte des 19. Jahrhunderts als Großkonsument zumEntstehen
dieser ästhetischen, qualitativen und technischenVeränderungen imKonditorei-
und Backwesen bei.
3.3.2 Mehllieferungen an die königliche Hofkonditorei
Seit der Abschaffung des Mehlzwangs im Jahr 1838 durfte Getreide in Sachsen
auch vonMüllern gemahlen werden, die nicht demHof unterstanden.946 Mit der
Verpachtung der ehemaligen Hofmühle an Gottlieb Traugott Bienert im Jahr
1852 sowie derenVerkauf an denselben 1872 übertrug die königlicheHofhaltung
ihre Mehlversorgung an externe Händler und Hersteller.947 Der Prozess dieser
Ausdifferenzierung lässt sich für die gelieferten Mehlsorten erst ab 1905 dar-
stellen. Die Akte, in der die Eingänge an die Hofkonditorei zwischen 1891 und
1904 dokumentiert wurden, ist nach Angaben des Findbuchs für den Bestand
des königlichen Oberhofmarschallamts verschollen.948 Die Nachfolgeakte aus
der Zeit von 1905 bis 1918 liefert allerdings Informationen, die diese These un-
terstützen.949
Um1900 bezogdie königlicheHofkonditorei inDresdenMehl vorrangig von
Kolonialwaren- und Delikatessenhändlern oder von Mehlgroßhändlern. Der
Kolonialwarenhändler Hermann Mühlner zum Beispiel bat die königliche
Hofwirtschaft am 26. Mai 1909 um eine Erhöhung der „bisherigen Preise für
ungarisches Mehl von 30 auf 35 [Pfennnig] per Pfund“.950 Dieses Anliegen lässt
den Schluss zu, dass dieHofwirtschaftmitMühlner einGeschäftsverhältnis über
die Mehllieferungen abgeschlossen hatte, in dem ähnlich wie mit Fleischer-
meistern die Qualität und die Preise des zu liefernden Mehls geregelt wurde.951
Mühlner lieferte „ungarisches Mehl“, das er von der Luisenmühle in Buda-
pest bezog. Wie er ausführte, sei ein „anderes Mehl, als das bisher […] an die
Königl[iche] Hofküche gelieferte[,] zu verabfolgen […] untunlich“. Er habe
nämlich gehört, die „Qualität einer anderen [Budapester] Mühle [sei] bemängelt
worden“. Das Mehl aus der Budapester Luisenmühle bewarb er somit als das
qualitativ hochwertigste.
AlsGrund für sein Ersuchen umPreiserhöhungen nannteMühlner steigende
Weizenpreise. Diese seien „beispielsweise an der vergangenen Sonnabend-Börse
um nicht weniger als 19 [Mark] per Tonne gestiegen, und es [sei] bei der aus-
946 Vgl. u.a. Schaal, Dirk: Gottlieb Traugott Bienert, (wie Anm. 270), S. 12.
947 Vgl. ebd., S. 16–18.
948 Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Findbuch zum Bestand 10006, OHMA.
949 Vgl. Sächs.HStA.Dresden, Bestand 10006,OHMA, T, Cap. IX, Akte 8/2: Eingänge bei der Königl
[ichen] Hofwirtschaft die Hofküche und Hofkonditorei betr[effend].
950 Vgl. Ebd., S. 0528 rechts: Schreiben vonHermannMühlner an das königlicheHofwirtschaftsamt
am 26.05.1909.
951 Vgl. Kap. 3.2.6.
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serordentlichen Knappheit von Weizen noch gar nicht abzusehen, wohin [die
Preise] gelangen werden“.952 Die Weizenpreise für Sachsen wurden an der
Leipziger Produktenbörse ausgehandelt.953
Andere Händlermotivierte diese Erhöhung jedoch nicht zumAnheben ihrer
Mehlpreise. Das königliche Hofwirtschaftsamt merkte gegenüber dem Ober-
hofmarschallamt an, dass der Hoflieferant Ernst Albert FladeweiterhinMehl für
dreißig Pfennig pro Pfund liefere und „infolgedessen […] das Mehl nur noch bei
Flade gekauft“ werde.954 Der Kolonialwaren- und Delikatessenhändler erhielt
1907 ein Hoflieferantenprädikat und belieferte die Hofwirtschaft mit verschie-
denen Gütern.955 Er wurde 1909 für kurze Zeit zum alleinigen Mehllieferanten
der Hofwirtschaft.
Am 23. November 1909 genehmigte die Hofwirtschaft eine erneute Anfrage
von Mühlner um eine Preiserhöhung für verschiedene Waren. Diese umfasste
Brabanter Sardellen und Erbsen ebenso wie „ungarisches Mehl“, für das
Mühlner nun doch 35 Pfennige verlangen durfte.956 Einer der Gründe für diese
Entscheidung dürfte eine zeitgleiche Anfrage Flades gewesen sein, dem die Er-
höhung der Mehlpreise von dreißig auf 35 Pfennig am selben Tag genehmigt
wurde.957
Welche Mehlsorte Flade lieferte, lässt sich einem Angebot des Kolonialwa-
ren- und Delikatessenhändlers aus dem Jahr 1910 entnehmen. Demnach ver-
kaufe er „außer […] echt ungarischem Weizenmehl […] hauptsächlich […] von
dem prima deutschen Kaiserauszugsmehl“.958 Letzteres „führe [er] in feiner und
sogenannter griffiger Mahlung und offeriere dasselbe der Königl[ichen] Hof-
wirtschaft mit 25 [Pfennig] per Pfund“.959 Mit dem Begriff „Kaiserauszugsmehl“
beschrieben Zeitgenossen Mehl von gehobener Qualität aus einer deutschen
952 Vgl. ebd.
953 Vgl. u.a. Die monatlichen und jährlichen Durchschnittspreise des Getreides nach den Noti-
rungen der Leipziger Produktenbörse für die 12 Erntejahre (1. Juli bis 30 Juni) 1884/85 bis 1895/
96. In: Kalender und Statistisches Jahrbuch für das Königreich Sachsen nebst Marktverzeich-
nissen für Sachsen und die Nachbarstaaten auf das Jahr 1898. Herausgegeben vom Statistischen
Bureau des Königl[ich] Sächs[ischen] Ministeriums des Innern, Dresden 1897, S. 236–237.
954 Vgl. Sächs.HStA.Dresden, Bestand 10006,OHMA, T, Cap. IX, Akte 8/2: Eingänge bei der Königl
[ichen] Hofwirtschaft die Hofküche und Hofkonditorei betr[effend], S. 0528 rechts: Schreiben
von Hermann Mühlner an das königliche Hofwirtschaftsamt am 26.05.1909.
955 Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12e: Prädikate 1902–1918.
Bl. 151: Information an Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhofmarschallamt
zum dritten Gesuch von Flade vom 07.02.1907.
956 Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T Cap. IX, Akte 8/2, Eingänge bei der Königl
[ichen] Hofwirtschaft die Hofküche und Hofkonditorei betr[effend], S. 0539 rechts: Schreiben
von Hermann Mühlner an das königliche Hofwirtschaftsamt am 23.09.1909.
957 Vgl. ebd., S. 0540 rechts: Schreiben von Hofwirtschaftsinspektor Trützschler an das königliche
Hofwirtschaftsamt vom 23.11.1909.
958 Ebd., S. 0558 rechts: Schreiben des Delikatessen- und Kolonialwarenhändlers Ernst August
Flade an das königliche Hofwirtschaftsamt vom 28.02.1910.
959 Ebd.
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Mühle. Ungarische Mehle wurden nach anderen Qualitätskriterien geordnet.960
Neben ungarischen Mehlen hatte Flade also auch deutsche im Angebot.961 Ins-
gesamt schienen sowohl die Mehle aus Mühlners als auch aus Flades Angebot
auf ähnlichen Qualitätsniveaus zu liegen, denn das Hofwirtschaftsamt äußerte
sich nicht negativ dazu.962
Spezifischere Angaben zu den Qualitätsmerkmalen, die Mehlen von Zeit-
genossen zugeschrieben wurden, lassen sich einem Schreiben entnehmen, das
der Dresdner Mehlgroßhändler Curt Weise an die Hofwirtschaft richtete. Am
30. November 1909 bewarb sichWeise umdieMehllieferungen an die königliche
Hofküche und die Hofkonditorei.963 Er betrieb seit 1896 eine Mehlgroßhandlung
und hatte davor, wie er in seinem Gesuch um das königliche Hoflieferanten-
prädikat im Jahr 1910 ausführte, mehrere Jahre als reisender Kaufmann gear-
beitet.964 In dieser Zeit scheintWeise zahlreicheKontakte aufgebaut zu haben, die
zu seinem wirtschaftlichen Erfolg beitrugen.965 Nach Angaben der städtischen
Polizeidirektion hatte sich Weises Mehlhandlung „zu den angesehendsten der
Branche“ in Dresden entwickelt.966
Weise handelte nach eigenen Angaben seit 1905 mit Mehlsorten, die beim
kaiserlichen Patentamt in Berlin gesetzlich geschützt waren.967Eine dieser Sorten
hatte er 1910 in seiner Bewerbung bei der königlichen Hofküche angepriesen.
Dabei handelte es sich um ein Weizenmehl mit dem Namen „Pretiosa“.968 Das
lateinische Wort lässt sich mit dem deutschen „Kostbarkeit“ übersetzen und
sollte wohl auf die gehobene Qualität dieser Mehlsorte hinweisen.
Als Beweis für diese Qualität hatte Weise sechs verschiedene Mehlsorten an
Tester verschickt. Die Dresdner Bäckermeister Max Beyer, Louis Haase, Richard
Winkler, Ernst Rehn und Bruno Gruhle und ein gewisser Doktor Friedrich
960 Vgl. Kosutány, Thomas: Der ungarischeWeizen und das ungarischeMehl. VomGesichtspunkte
des Landwirtes, des Müllers und des Bäckers, Budapest 1907, S. 183ff.
961 Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T Cap. IX, Akte 8/2, Eingänge bei der Königl
[ichen] Hofwirtschaft die Hofküche und Hofkonditorei betr[effend], S. 0558 rechts: Schreiben
des Delikatessen- und Kolonialwarenhändlers Ernst August Flade an das königliche Hofwirt-
schaftsamt vom 28.02.1910.
962 Vgl. Sächs.HStA.Dresden, Bestand 10006,OHMA, T, Cap. IX, Akte 8/2: Eingänge bei der Königl
[ichen] Hofwirtschaft die Hofküche und Hofkonditorei betr[effend].
963 Vgl. ebd., S. 0545 rechts: Schreiben des Mehlgroßhändlers Curt Weise an das königliche Hof-
wirtschaftsamt; Sowie: Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 34: Die Er-
teilung vonHofprädikaten betr[effend] 1913, Bl. 66–67: Gesuch desMehlgroßhändlersWeise an
das Ministerium des königlichen Hauses.
964 Vgl. ebd.
965 Vgl. ebd.
966 Vgl. ebd., Bl. 73: Schreiben der Dresdner Polizeidirektion an das Ministerium des königlichen
Hauses.
967 Ebd., Bl. 66–67: Gesuch des Mehlgroßhändlers Weise an das Ministerium des königlichen
Hauses.
968 Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T Cap. IX, Akte 8/2, Eingänge bei der Königl
[ichen] Hofwirtschaft die Hofküche undHofkonditorei betr[effend], S. 0545 rechts – 0548 rechts:
Schreiben des Mehlgroßhändlers Curt Weise an das königliche Hofwirtschaftsamt.
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Schmidt erhielten nummerierte Proben.969 Die Bäckermeister betrieben allesamt
Bäckereien in Dresden und waren Mitglieder der Dresdner Bäckerinnung.970
Weise führt aus, dass durch die Nummerierung „keiner der Herren wusste, was
für Sorten Mehl es waren, bez[iehungsweise] woher dieselben stammten.“971 Bei
den untersuchten Sorten handelte es sich nach seinen Angaben erstens um eine
Mehlsorte namens „Ungar[isches] F.0.P.0“, zweitens um eine Sorte mit dem
Namen „Ungar[isches] Elisabeth“, drittens um „Ungar[isches] Szegedin“, vier-
tens um Weises Kraftmehl „Pretiosa“, fünftens um das Mehl „Ungar[isches]
Louisen“ und sechstens ebenfalls um das Mehl „Pretiosa“.972
Die Tester untersuchten die Mehlsorten im Wesentlichen auf den „Kleber-
gehalt“ (oder Glutengehalt) sowie auf ihre Backfähigkeit.973 Den Glutengehalt
maßen sie zum Teil in exakten Prozentangaben. Sie beschrieben dieses Quali-
tätsmerkmal aber auch anhand von Farb- oder Konsistenzangaben.974 Der
Glutengehalt ist für den Zusammenhalt des Teiges beim sogenannten Anteigen
wichtig, bei dem das Mehl mit Wasser zu einer Masse geknetet wird.975 Die
Backfähigkeit definierten die Tester anhand farblicher und geschmacklicher
Ergebnisse sowie an der Menge des erhaltenen Teigs. Dabei teilten einige dem
Mehlhändler Weise die Menge der Zutaten sowie die Temperaturen mit, die
ihren Backversuchen zugrunde lagen. Ihre Testurteile trafen sie somit aufgrund
quantitativer Ergebnisse und ästhetischer Merkmale.976 Nicht alle Tester unter-
suchten dabei alle Proben.977
Beyer resümmierte, dass dieKleber der Sorten eins, zwei, vier, fünf und sechs
„fast gleich gut und zähe“ gewesen seien, mit diesen Mehlen könne man „bei
richtiger Behandlung sämtlich gut backen“, womit sie seiner Ansicht nach auf
dem selben Qualitätsniveau lagen.978 In der dritten Mehlprobe sah der Bäcker
eine Sorte, die „bezüglich Quantität und Qualität sehr zu wünschen übrig“ lie-
ße.979 Die Backfähigkeit der Mehle schien er allein aus seinen Bestimmungen des
Glutengehalts abzuleiten. Er machte weder Angaben zu Mengenverhältnissen
noch zu Backtemperaturen, die für systematische Vergleiche verschiedener
Teigproben notwendig gewesen wären.980
969 Vgl. ebd.
970 Vgl. u.a. Adressbuch für Dresden und seine Vororte 1910, (wie Anm. 484), S. 23–26.
971 Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T Cap. IX, Akte 8/2, Eingänge bei der Königl
[ichen] Hofwirtschaft die Hofküche undHofkonditorei betr[effend], S. 0545 rechts – 0548 rechts:











Tab. 2: Ergebnisse der Messungen für den Glutengehalt von Beyer und Schmidt
Probe Sorte Messergebnisse für den Glutengehalt in %
Bäckermeister Beyer Dr. Schmidt
feucht trocken feucht trocken
1 „Ungarisches E.0.P.0.“ 37 – 37 11,56
2 „Ungarisches Elisabeth“ 35 – – –
3 „Ungarisches Szegedin“ 27 – 27 9,16
4 „Kraftmehl Pretiosa“ 35 – 35,1 10,6
5 „Ungarisches Luisen“ 39 – 39 11,56
6 „Kraftmehl Pretiosa“ 34 – 34,3 10,32
Die tabellarische Auflistung wurde zusammengestellt aus Testergebnissen von Beyer und Schmidt, die Curt Weise an die
königliche Hofküche übermittelte. Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T Cap. IX, Akte 8/2, Eingänge bei
der Königl[ichen] Hofwirtschaft die Hofküche und Hofkonditorei betr[effend], S. 0545 rechts – 0548 rechts: Schreiben des
Mehlgroßhändlers Curt Weise an das königliche Hofwirtschaftsamt.
Der Bäckermeister Haase gewichtete diese Parameter weitaus stärker. Er un-
terzog die Proben eins, zwei, vier und fünf jeweils einer „Wasserprobe“und einer
„Backprobe“, wobei die zweite auf der ersten aufbaute.981 Das Ergebnis der
Wasserprobe beschrieb er anhand relativer ästhetischer Kriterien.982 Die erste
Probe sei „sehr dunkel“, weshalb Haase „ein gutes Semmel- oder Gießeraus-
zugsmehl“ vermutete.983 Die zweite stufte er einen „Schein heller“ ein und die
fünfte noch „etwas heller“.984Amhellsten aber schien ihm Probe vier zu sein, die
er als „vorzüglich weiss-gelblich und rein“ beschrieb.985 Das Ergebnis für den
Glutengehalt erlangte bei Haases Untersuchungen also das Kraftmehl Preti-
osa.986
Trotzdem diese ästhetischen Merkmale aber bereits eine gewisse Tendenz
suggerieren, sah Haase in ihnen wohl keine ausreichenden Kriterien für die
Beurteilung der Mehlqualität. Er untersuchte deshalb auch das Backverhalten
seiner vier Proben nach Mengenkriterien und unter ästhetischen Gesichts-
punkten.987
Für den Teig verwendete er jeweils ein Pfund Mehl, für weitere Zutaten
machte er keine Mengenangaben. Der Teig, den er aus Probe eins gewann, wog
ein Pfund und 400 Gramm und sei „sehr dunkel“ gewesen.988 Dieselbe Menge
entstand aus Probe zwei, allerdings sei das Ergebnis „ganz schön weiss“ ge-
wesen.989 Aus Probe fünf erhielt Haase lediglich ein Pfund und 360 GrammTeig,
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„sehr klein.“990 Probe vier schließlich habe ein Pfund und 465 Gramm Teig er-
geben. Haase betonte, dass er mit „diesem Mehle […] ein vorzügliches, schönes
groß aussehendes Gebäck“ erzielt habe.991 Für ihn stellte Weises Kraftmehl so-
wohl hinsichtlich seiner Reinheit als auch der gewonnenen Teigmenge die
qualitativ hochwertigste Sorte dar.992
Der Bäckermeister Winkler untersuchte die Proben eins, zwei, drei und
vier.993 Für die Grundmasse des Teigs berechnete er jeweils vier Pfund Mehl,
fünfzig Gramm Hefe, vierzig Gramm Salz und einen halben Liter Wasser.
Während der weiteren Verarbeitung gab Winkler noch Wasser hinzu, damit er
dem Teig die richtige Konsistenz geben konnte.994 Seiner Ansicht nach habe das
erste Mehl „eine schöne gelbe Farbe […] und [ließ] sich gut verarbeiten.“995 Für
einen guten Teig benötigteWinkler insgesamt einen drei viertel LiterWasser. Die
Temperatur von Mehl und Teig lag bei 28 Grad.996 Die zweite Probe sei „etwas
feurigerwie [die erste gewesen] und [ließe] sich gut verarbeiten.“997 Für eine gute
Konsistenz habe er lediglich ein wenig Wasser zur ursprünglichen Menge von
einem halben Liter hinzufügen müssen. Mehl und Wasser wiesen ebenfalls eine
Temperatur von 28 Grad auf. Die dritte Mehlsorte sei im Gegensatz zur ersten
und zweiten farblich „grau […] und ließ sich nicht so schön verarbeiten“.998
Winkler verwendete dafür einen dreiviertel Liter Wasser, zur Temperatur
machte er keine Angaben, sie lag höchstwahrscheinlich ebenfalls bei 28 Grad.999
Die vierte Mehlsorte schließlich verglich er mit dem zweiten. Es ließe sich „sehr
gut verarbeiten“. Für die richtige Konsistenz dieses Teiges brauchte er einen drei
viertel Liter Wasser.1000 Winklers Fazit fiel zugunsten der Mehlproben eins, zwei
und vier aus, die seiner Ansicht nach „ein sehr gutes Kaiserauszugsmehl“ seien.
Das dritte Mehl aber eigne sich schon „infolge seiner Farbe […] nicht für [ein]
Kaiserauszug[smehl]“.1001 Um ihre gehobene Qualität anzuzeigen, müssten
diese Mehle demnach eine „schöne gelbe Farbe“ haben.1002
Weiterhin gab Winkler an, dass das Gewicht der Presse, die er für die Her-
stellung des Teiges verwendete ein Pfund und 400 Gramm betrug. Das seiner
Ansicht nach „schönste Gebäck“ ergaben die Mehlproben zwei und vier. Der

















Der Bäckermeister Rehn fasste sich kurz in seinen Ausführungen. Er hatte
die Proben eins, zwei, vier und fünf untersucht, die alle dieselbe Menge Teig
ergeben hätten.1004 In „Geschmack und Aussehen“ sei die erste Probe den an-
deren überlegen.1005 An zweiter Stelle stehe in „Geschmack und Schärfe“ die
vierte Probe.1006 Rehn fügte hinzu, dass er diesen „beiden Mehlen […] fast noch
[Nummer zwei] an die Seite stellen“ würde.1007 Die fünfte Probe aber habe das
„Aussehen eines ganz jungen Mehles, dem es überall“ fehle.1008
Die Dokumentation von Schmidts Untersuchung der Proben eins, drei, vier,
fünf und sechs lässt eine systematischere Herangehensweise erkennen als bei
den anderen Testern. Bei der Bestimmung des Glutengehalts erhielt er zum Teil
dieselben Werte wie Beyer.1009 Allerdings ging er in zwei Messschritten vor. So
stellte er den „Kleber […] durch Verkneten von 25 [Gramm] Mehl mit [dreizehn
Kubikzentimeter] Wasser und Auswaschen der Stärke unter einem dünnen
Strahl der Wasserleitung“ her und wog diese Masse einerseits „feucht“ und
andererseits „nach dem Trocknen bei 105“ Grad Celsius.1010 Die Werte des Kle-
bergehalts variierten im feuchten Zustand zwischen 39 und 27 Prozent und im
trockenen zwischen 9,16 und 11,56 Prozent. Demnach enthielten die Proben eins
und fünf „am meisten Kleber. Dann folgen [vier und sechs,] während der Kle-
bergehalt von [drei] der niedrigste“ sei.1011 Darüber hinaus sei der „Kleber von
[Nummer eins] sehr stark dehnbar“.1012 Er habe „in dieser Beziehung alle an-
deren“ übertroffen: „Die Dehnbarkeit der Proben [vier, fünf und sechs sei] auch
sehr gut [gewesen], erreichte [eins] aber nicht ganz.“1013 Der Kleber der dritten
Probe wäre hingegen „wenig elastisch“. Dieser zerreiße „leicht beim Dehnver-
suche [und] unterschied sich also in dieser Beziehung sehr unvorteilhaft vondem
[Kleber] der vier anderen Proben.“1014 Darüber hinaus traf Schmidt auch farbli-
che Urteile: Der Kleber der dritten Probe habe sich „grauweiss“ gezeigt. Die
Proben eins, fünf und sechs erschienen „weiss mit grauem Stich“ und die vierte
Probe „fast rein gelbweiss“.1015AuchwenndieseAngaben nur bedingtmit denen
von Beyer vergleichbar sind, zeigt sich dennoch, dass helleremMehl eine höhere
Reinheit zugeschrieben wurde als dunklerem (siehe Tab. 2).
Schmidts Fazit fiel zugunsten der Mehlprobe „Ungarisches E.0.P.0.“ aus,
deren Qualität „die beste“ gewesen sei.1016 Danach ordnete er die Proben vier,
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wiesen.1017 Die dritte Probe schließlich sei „von allen untersuchten Proben an
Qualität die geringste.“1018
Zuletzt fügte Weise hinzu, dass auch der Bäckermeister Gruhle ihm mitge-
teilt habe, er könne aus acht PfunddesKraftmehls „Pretiosa“ Franzsemmelnund
Kaiserbrot herstellen, die ihm einen Erlös von insgesamt fünf Mark und 75
Pfennig erbrachten.1019Dieses Ergebnis sei vergleichbar mit Haases Ergebnissen,
welcher aus einem Pfund dieses Mehls ein Pfund und 465 Gramm Teig her-
stellte.1020
Zusammenfassend entschied sich ein Tester für das Mehl aus der ungari-
schen Louisenmühle, zwei Tester bevorzugten das ungarische Mehl „E.0.P.0“
und drei Tester wählten Weises Kraftmehl „Pretiosa“ zu ihrem Favorit, wobei
der BäckermeisterWinkler diesesMehl auf eineQualitätsstufemit demMehl aus
der ungarischen Elisabethmühle stellte.
Die Qualitätsniveaus der Mehle wurden durch quantitativeMessungen und
ästhetische Bestimmungen des Klebegehalts und der Backfähigkeit sowie in
einem Fall durch die Berechnung des finanziellen Wertes, der aus diesen Mehl-
proben hergestellten Backwaren, bestimmt. Vor allem ästhetische Aussagen
machen dabei deutlich, dass alle Tester möglichst helles Mehl bevorzugten.
Dieses Kriterium erfüllten vor allemWeizenmehle aus ungarischenMühlen. Die
Ernennung Weises zum königlichen Hoflieferanten im Jahr 1913 legt nahe, dass
ihm 1909 die Mehllieferungen an die Hofwirtschaft übertragen wurden. Die
Hofkonditorei deckte seitdem ihren Mehlbedarf auch mit einem deutschen
Mehl. In der zweiten Hälfte des Kaiserreichs versorgten sowohl Zwischen-
händler als auch Delikatessen- und Kolonialwarenhändler den sächsischen Hof
mit Mehl, die ihre Ware häufig nach Dresden importierten.
3.3.3 Obst- und Zuckerlieferungen an die königliche Hofkonditorei
Frisches Obst bezog die Hofkonditorei unter anderem von Gütern aus dem
Dresdner Umland. Am 28. Januar 1886 beispielweise teilte der königliche Hof-
wirtschaftssekretär August Riedel dem Gutsbesitzer Ernst Ludwig aus Omse-
witz bei Dresden mit, der geheime Rat Georg Curt von Einsiedel hätte ihn als
„Züchter guter Obstsorten“ empfohlen.1021 Riedel bat den Gutsbesitzer „einige
Liter gute ausgesuchte Äpfel, welche sich teils zu Tafelobst eignen, oder zu





1021Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 9/1: Correspondenzen über
Warenbestellungen bei der Königl[ichen] Hofküche undKonditorei, S. 0603 links: Schreiben von
Hofwirtschaftsinspektor August Riedel an den Gutsbesitzer Ernst Ludwig vom 28.01.1886.
1022Ebd.
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gistrierte Riedel die Lieferung der angeforderten Äpfel und ihre Weitergabe an
die Hofkonditorei.1023
Ludwig lieferte sieben verschiedene Sorten Äpfel, für die Riedel Sortenbe-
zeichnungen, Herkunft und Preis verzeichnete.1024 Der sogenannte „Köstliche
aus Tirol“ kostete eine Mark und fünfzig Pfennige für fünf Liter.1025 Für die selbe
Menge der Sorte „Goldreinette von Blenheim“ verlangte Ludwig eineMark und
zwanzig Pfennige.1026 Ebenso viel kostete die Sorte „Gelber Richard“.1027 Für die
Äpfel „Pariser Rambour-Reinette“ musste die Hofwirtschaft eine Mark bezah-
len, englische Goldparmänen und die Sorte „Ribston Pepping“ kamen auf
achtzig Pfennig.1028 Für die Sorte „Chateau de General“ machte Ludwig keine
Preisangabe, er könne sie erst nach der Erntewieder liefern.1029DieHofwirtschaft
entschied sich für die Sorten „Köstlicher aus Tirol“, „Goldreinette vonBlenheim“
und „Pariser Rambour-Reinette“.1030 Im Dezember 1887 wurde Ludwig erneut
angeschrieben. Die Hofwirtschaft ersuchte um eine Lieferung von „schönen
fleckenlosen Aepfeln“.1031 Dieses Schreiben ist der letzte Hinweis auf Ludwigs
Lieferungen in den Akten des Oberhofmarschallamts.1032
Am 3. Januar 1909 ersuchte die königliche Hofkonditorei bei einem Herrn
Edler von der Planitz, der ein „Calwillen Versandt Haus“ im Tiroler Meran
betrieb, um die Lieferung von dreißig bis vierzig gut gereiften Cavillen. Die
Qualitätsmerkmale dieser Äpfel war anscheinend so exquisit ausgeprägt, dass
die Hofwirtschaft am 25. Januar vierzig und am 23. Dezember desselben Jahres
siebzig Stück bestellte.1033 In Wendelin Alban Schwalbes Warenkunde wurden
Calvilles im Jahr 1912 zu den „besten Apfelsorten“ gezählt.1034
Weitere Hinweise auf solche Obstlieferungen an die königliche Hofkondi-
torei und Hofküche gibt es keine. Ihren Bedarf an frischen Früchten deckte die
Hofwirtschaft um 1900 vermutlich vorrangig durch Einkäufe auf den Dresdner
Märkten oder bei lokalen Delikatessen- und Kolonialwarenhändlern.
Zucker war ebenfalls eine wichtige Zutat für die königliche Hofkonditorei.
Im Jahr 1885 schriebAugust Riedel an denDresdner Kaufmann Seidel. In seinem
Schreiben nahm er Bezug auf dessen „Offerte bezüglich der indischen Rohrzu-









1031Vgl. ebd., S. 0606 links: Schreiben von Hofwirtschaftsinspektor August Riedel an den Gutsbe-
sitzer Ernst Ludwig vom 10.12.1887.
1032Vgl. ebd.
1033Vgl. ebd.
1034Vgl. Schwalbe, W[endelin] A[lban]: Warenkunde und Winke für den Geschäftsbetrieb des Ko-
lonialwaren-Kleinhandels, (wie Anm. 278), S. 30.
3.3 Back- und Konditoreiwaren 141
cker“.1035 Er bestellte für die königliche Hofwirtschaft acht Fässer Meliszucker,
die vierhundert Broten entsprach und drei Fässer raffinierten Zucker, die 150
Brote umfassten.1036 Eine weitere Bestellung lässt sich für den 1. Mai 1907
nachweisen. Die Hofkonditorei ersuchte den Kolonialwarenhändler Hermann
Mühlner um die Lieferung von 300 „Brode[n] Zucker“ zu 24 Pfennig das
Stück.1037 Am 18. November 1911 wurde derselbe gebeten „250 [Stück] Gutsch-
dorfer Raffinad Zucker“ zu liefern und die Kolonialwarenhandlung „Johann
Michael Schmidt & Co.“ wurde ebenfalls um die Lieferung von 250 Broten Zu-
cker gebeten.1038 Trotzdem sich seit der ersten Hälfte des 19. Jahrhunderts auch
Rübenzucker durchsetzte,1039 verwendete die Hofkonditorei weiterhin Rohrzu-
cker, was an seinem komplexeren Geschmack lag. Dieser gehörte im Kaiserreich
zu den klassischen überseeischen Waren und wurde vorrangig von lokalen
Kolonialwarenhändlern an den Hof geliefert.
Für die Hofkonditorei am Dresdner Hof waren Zucker und konservierte
oder frische Früchte wichtige Zutaten für die visuelle und geschmackliche
Ausgestaltung exquisiter Back- und Konditoreiwaren.
3.3.4 Die Hofkonditorei in Dresden
Das Kapitel „Pâtisserie“ in der handschriftlichen Rezeptesammlung des Ernst
Max Pötzsch enthält Rezepte für „Griesbeignets“, „Brioche à la Parisienne“, drei
verschiedene Apfelkuchen, eine „Chocoladen-Torte“ und „Sächsische[n] Pou-
ding“.1040 Das konditorische Repertoire, das der Koch während seines Volonta-
riats vom 1. Juli 1898 bis zum 30. April 1899 in der Küche des sächsischen
Kronprinzen Friedrich August notierte, umfasst insgesamt 66 Rezepte.1041 Diese
erhielt Pötzsch unter anderemvon FriedrichCarl Gustav Baumann, der von 1888
bis 1897 als Hofkoch bei Friedrich August arbeitete sowie dessen Nachfolger
Hans Ernst Lehmann, der die Prinzenfamilie seit dem 1. Februar 1898 bekoch-
te.1042
1035Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 9/1: Correspondenzen über
Warenbestellungen bei der Königl[ichen] Hofküche und Konditorei, S. 0600: Schreiben von
Hofwirtschafsinspektor August Riedel an den Kaufmann Seidel vom 11.02.1885.
1036Vgl. ebd.
1037Vgl. ebd., S. 0623 rechts: Schreiben von der Hofwirtschaft an den Kolonialwarenhändler Her-
mann Mühlner vom 01.05.1907.
1038Vgl. ebd., S. 0626 links: Schreiben vonderHofwirtschaft andenKolonialwarenhändlerHermann
Mühlner vom 18.11.1911. Sowie: ebd., S. 0626 rechts: Schreiben von der Hofwirtschaft an den
königlichen Hoflieferanten Johann Michael Schmidt vom 18.11.1911.
1039Vgl. u.a. Hirschfelder, Gunther: Europäische Esskultur, (wie Anm. 233), S. 196.
1040Vgl. Pötzsch, Ernst Max: Vollständige Herrschaftsküche des Kronprinzen von Sachsen, (wie
Anm. 272), S. 73–87.
1041Vgl. ebd.
1042Vgl. Matzerath, Josef: Einleitung: Küche und Kochkunst des Dresdner Hofes um 1900, (wie
Anm. 22), S. 18–20.
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Drei Rezepte schrieb Pötzsch zudemPrinzessin Luise von Sachsen zu.1043Die
Teigrolle „Rolly-Dolly“ werde mit Johannesbeergelee gefüllt, mit Zucker be-
streut und heiß serviert.1044 Für den sogenannten „Tipsy-Cake“ soll „eine Glas-
schale schichtweise mit Macronen und kleinen Scheiben Sandtorte“ ausgelegt
werden, die „man einzeln mit Eingemachtem oder Gellée [bestreicht] und in
Sherry“ tränkt. Soll der Kuchen „stärker schmeken [sic!]“, könne „man einwenig
Cognac hinzufügen.“1045 Darauf kommt eine Crème aus vier Eigelb, einem hal-
benLiterMilch, fünf LothWeizenmehl, fünf LothZucker undVanille. EineDecke
aus Schlagsahne rundet den Kuchen ab.1046 Für „Pain à l’Espagnole“ füllt man
„ovalförmige Schnitten“ Brot mit Aprikosenmarmelade, durchtränkt sie mit
lauwarmem, gezuckertem Sauerkirschsaft („Weichselsaft“), bäckt sie in Schmalz
und glasiert sie anschließend in der Röhre. Angerichtet werden sie mit Apfel-
kompott in „Kranzform“.1047Die Rezeptgeberinwar höchstwahrscheinlich Luise
von Sachsen persönlich. Die Prinzessin gestaltete die exquisite Hofküche
Friedrich Augusts entscheidend mit.1048
Dass Pötzschs Rezepte für Pâtisseriewaren notieren konnte, hatte auch in-
stitutionelle Gründe. Im Hofstaat des Prinzen Friedrich August gab es in den
Jahren 1898 und 1899 keinen Konditor.1049 Exquisite Backwaren kaufte der
prinzliche Haushalt um 1900 entweder fertig oder sie wurden in der prinzlichen
Hofküche hergestellt. Ein gewisses konditorisches Know-how gehörte somit
zum Repertoire der zeitgenössischen Hofköche.
Im königlichen Haushalt des Dresdner Residenzschlosses unterlag die
Herstellung von Konditoreiwaren bis Anfang der 1870er Jahre der „Hofcondi-
torei“.1050 Diese bildete zusammen mit der Hofküche, der Hofkellerei und der
Hofsilberkammer die Hofwirtschaft, die dem Oberhofmarschallamt unterstand
und unter anderem für die kulinarische Versorgung der königlichen Familie
zuständig war.1051 In der Hofkonditorei arbeiteten ein Hofkonditor, zwei Kon-
ditoreigehilfen, ein Konditoreischreiber, ein Lehrling, zwei „Conditoreiarbeiter“
und zwei Konditoreimägde.1052 In manchen Jahren wurden auch reisende Kon-
ditoren angestellt. Das Staatshandbuch von 1860 beispielsweise listete einen
1043Vgl. Pötzsch, Ernst Max: Vollständige Herrschaftsküche des Kronprinzen von Sachsen, (wie
Anm. 272), S. 75–76.




1048Vgl. Matzerath, Josef: Einleitung: Küche und Kochkunst des Dresdner Hofes um 1900, (wie
Anm. 22), S. 24.
1049Vgl. Staatshandbuch für das Königreich Sachsen auf das Jahr 1898. Auf Anordnung des kö-
niglichen Gesammtministeriums herausgegeben, Dresden o. J., S. 232.
1050Vgl. u.a. Staats-Handbuch für das Königreich Sachsen. 1850, (wie Anm. 273), S. 26; Staats-
Handbuch für das Königreich Sachsen. 1860, (wie Anm. 273), S. 59; Sowie: Staats-Handbuch für
das Königreich Sachsen. 1870, (wie Anm. 273), S. 90.
1051Vgl. u.a. Staats-Handbuch für das Königreich Sachsen. 1850, (wie Anm. 273), S. 25–26; Sowie:
Staats-Handbuch für das Königreich Sachsen. 1860, (wie Anm. 273), S. 59;
1052Vgl. u.a. Staats-Handbuch für das Königreich Sachsen. 1850, (wie Anm. 273), S. 26.
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„reisenden Hofconditor“ als zusätzlichen Gehilfen auf.1053 Auf diese Weise be-
teiligte sich die königliche Hofkonditorei an einem stetigen Wissensaustausch
zwischen den europäischen Höfen.
Nach der InthronisierungKönigAlberts von Sachsen im Jahr 1873wurde die
Hofkonditorei im Dresdner Residenzschloss personell der Hofküche unter-
stellt.1054 Das bedeutete jedoch nicht, dass sie als Teil der Hofküche angesehen
wurde. Die personelle Zusammenlegung hatte rein pragmatische Gründe. Feine
Backwaren wurden seitdem im Residenzschloß von zwei Hofkonditoren sowie
sechs Gehilfen und sechs Mägden hergestellt, die sowohl der Hofkonditorei als
auch der Hofküche untergeordnet wurden.1055 Diese institutionelle Form blieb
während der gesamten Zeit des deutschen Kaiserreichs bis 1914 bestehen.1056 Im
Rahmen der finanziellen Abrechnung blieb die alte Einteilung erhalten. Die
Kosten für die Zutaten, die von der Hofkonditorei verwendet wurden, tauchten
weiterhin als eigener Posten neben den Kosten für Küche, Kellerei und Silber-
kammer auf.1057
Dresdner Hofkonditoren stellten demnach Konditoreiwaren auf höchstem
europäischem Niveau her. Neben Rezeptgeberinnen und Rezeptgebern aus der
Hofgesellschaft garantierten reisende Hofkonditoren eine internationale Ver-
gleichbarkeit. Dass am sächsischen Königshof viel Wert gelegt wurde auf die
Konditorei, manifestierte sich auch institutionell. Bis 1914 bestand die Hofkon-
ditorei als eigenes kulinarisches Resort. Die Versorgung mit den dafür notwen-
digen Zutaten wurde im 19. Jahrhundert allerdings an externe Händler über-
tragen, ebenso wie die Versorgung mit Backwaren für den alltäglichen Ge-
brauch.
3.3.5 Backwarenlieferungen an die königliche Hofwirtschaft
Die Hofwirtschaft übertrug bis in die Anfangszeit des Kaiserreichs die Versor-
gungmit Brot, Brötchen,Hörnchenund anderenBackwaren sukzessive an lokale
1053Vgl. Staats-Handbuch für das Königreich Sachsen. 1860, (wie Anm. 273), S. 59.
1054Vgl. u.a. Staats-Handbuch für das Königreich Sachsen. 1873. Herausgegeben vom Statistischen
Bureau im Ministerium des Innern, Dresden o. J., S. 159;
1055Vgl. ebd. Sowie: Staats-Handbuch für das Königreich Sachsen auf die Jahre 1880 und 1881. Auf
Anordnung des Königlichen Gesammtministeriums herausgegeben, Dresden o. J., S. 5; Staats-
Handbuch für das Königreich Sachsen auf die Jahre 1890 und 1891. Auf Anordnung des Kö-
niglichen Gesammtministeriums herausgegeben, Dresden o. J., S. 152; Staatshandbuch für das
Königreich Sachsen auf das Jahr 1900. Auf Anordnung des Königlichen Gesammtministeriums
herausgegeben, Dresden o. J., S. 230; Staatshandbuch für das Königreich Sachsen auf das Jahr
1910. Auf Anordnung des Königlichen Gesamtministeriums herausgegeben, Dresden o. J., S. 81.
Sowie: Matzerath, Josef: Einleitung: Küche und Kochkunst des Dresdner Hofes um 1900, (wie
Anm. 22), S. 16–17.
1056Vgl. Staatshandbuch für das Königreich Sachsen auf das Jahr 1914. Auf Anordnung des kö-
niglichen Gesamtministeriums herausgegeben, Dresden o. J., S. 61.
1057Vgl. beispielsweise: Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. VI, Akte 127: Ex-
traordinaria bei der Hofwirtschaft im Jahre 1899, S. 64: Berechnung des Aufwandes bei der
Königl[ichen] Hofwirthschaft aus Anlaß der Landtagstafel am 9. November 1899.
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Bäcker- und Konditoreimeister. Beide Hofbäckereien wurden der Reihe nach
geschlossenunddie Lieferungen vertraglichmit externenLieferanten vereinbart.
Die Lieferverträge konnten beide Vertragspartner innerhalb einer Frist kündi-
gen. Sie regelten nur die Konditionen der Lieferverhältnisse und machten keine
Angaben zu Prädikaten „Hofmundbäcker“ oder „Hoflieferant“, für deren Ver-
gabe ein paralleler administrativer Vorgang nötig war.1058
Ab ungefähr 1900 wurden solche Verträge mit Bäckermeistern in Moritz-
burg, Wachwitz, Strehlen, Chemnitz und Leipzig abgeschlossen, Orte, in denen
sich königliche Hofhaltungen befanden.
3.3.5.1 Backwaren für das Dresdner Residenzschloss
Die erste Hofbäckerei, die geschlossen wurde, war die im königlichen Resi-
denzschloss in Dresden. Als der Hofmundbäcker Carl Hugo Francke im Jahr
1852 sein Dienstverhältnis kündigte, befahl Oberhofmarschall von Gersdorff,
„daß das Hofbackhaus im Königlichen Schlosse von dato an unbesetzt gelassen,
und das für den Königlichen Hof erforderliche Gebröde vom 1. Januar 1853 an
von dem hiesigen Bürger und Bäckermeister Louis Braune, gegen monatliche
Bezahlung entnommen werden“ solle.1059 Die Gründe für diese Entscheidung
dürften einerseits finanzieller Natur gewesen sein. Der Bezug von Brot und
Brötchen von externen Lieferantenwar weitaus günstiger als das Betreiben eines
eigenen Backhauses. Andererseits gab es um 1850 Bäckermeister wie Louis
Braune, die in der Lagewaren den Bedarf des Dresdner Hofes an Backwaren von
gehobener und exquisiter Qualität zu decken.
Für denAbschluss eines ständigen Lieferverhältnisses zwischen Braune und
der königlichen Hofwirtschaft formulierte das Oberhofmarschallamt drei Be-
dingungen.1060 Die erste betraf die Qualität der Backwaren und die damit zu-
sammenhängenden Lieferkonditionen.Alles „für den [k]öniglichenHof bestellte
Gebröde an Semmeln, Broden, Eiergipfeln pp. [solle] mit der größten Sorgfalt
und Reinlichkeit und überhaupt völlig tadellos“ gebacken werden. Fertige
Backwaren seien „zu [einer] angegebenen Zeit an den bestimmten Ort pünktlich
abzuliefern“, damit der Tagesablauf amHof nicht durcheinander geriete.1061 Die
Lieferungen des „Herrschaftliche[n] Frühstücksgebröde“ sollten „in Papier
verpackt und versiegelt“ persönlich in den königlichen Garderoben an „abho-
lende Personen“übergebenwerden.1062Damit konnte dieQualität der gelieferten
1058Vgl. Kap. 4.3.2.
1059Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 1: Verhandlungen über die
Semmel- und Brodlieferungen für die Königl[iche] Hof-Wirthschaft, Fol. 43: Vereinbarung
zwischen dem königlichen Offizen-Inspector Ernst Albert Müller und dem Bäckermeister Louis
Braune vom 28.12.1852.
1060Vgl. ebd., Fol. 44: Vereinbarung zwischen dem königlichen Offizen-Inspector Ernst Albert
Müller und dem Bäckermeister Louis Braune vom 28.12.1852.
1061Vgl. ebd.
1062Vgl. ebd.
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Waren jedesmal von den Hofbediensteten überprüft werden. Daneben sollte
diese erste Bedingung die Sicherheit der königlichen Familie gewährleisten.1063
Die zweite Bedingung regelte das wirtschaftliche Verhältnis zwischen
Konsument und Bäcker. Sie zielte auf eine unbedingte Bedarfsdeckung und auf
Preisstabilität ab. Der Bäckermeister Braune durfte keine höheren Kosten be-
rechnen, wenn „in einzelnen Fällen und unerwartet ein größerer Mehrbedarf an
Gebröde erforderlich [werde], und dies am Tage des Bedarfs selbst erst bestellt
werden“ könne.1064 Somit verpflichtete er sich schon im Voraus einen solchen
Zusatzbedarf in jedem Fall zu decken, ohne eine Entschädigung für den höheren
zeitlichen Aufwand oder zusätzliches Feuermaterial geltend machen zu kön-
nen.1065
Die dritte Bedingung betraf den Warenstatus. Sie schrieb die Preise und das
Gewicht der Backwaren vor, die an den Hof geliefert werden sollten.1066 Dem-
nach musste eine „Extra-Mundsemmel“ siebeneinhalb Loth wiegen und durfte
sechs Pfennig kosten, eine „Küchensemmel“ neun Loth und acht Pfennig. Für
Eierkipfel, Hörnchen oder Brezeln schrieb das Oberhofmarschallamt den Preis
von jeweils sechs Pfennigen vor. Ein „Tafelbrod“ durfte ein Pfund und fünf
Achtel Pfund wiegen und zwei Neugroschen kosten, ein „ordin[aires] Brod“
sollte ebenso viel kosten, wog mit zwei Pfund allerdings mehr als ein Tafelbrot.
Brot und Semmeln wurden demnach um 1850 in zwei verschiedenen Quali-
tätsstufen an den Hof geliefert, die sich unter anderem in Größe und Preis un-
terschieden.1067
Für die Hofwirtschaft blieben die Preise mindestens einen Monat lang kon-
stant, in dieser Frist stand es beiden Seiten zu eine Preisänderung anzustrengen.
Preisänderungen durften entsprechend der dritten Bedingung „nur nach vor-
heriger Genehmigung des Herrn Oberhofmarschall von Gersdorff […] gesche-
hen“.1068 Meistens hingen diese mit schwankenden Getreide- und Mehlpreisen
zusammen, selten wurden sie abgelehnt. In den vierzehn Jahren, in denen
Braune Backwaren an die königliche Hofwirtschaft lieferte, beantragte er sechs
Preiserhöhungen und fünf Senkungen der Preise und bekam alle genehmigt.1069
Der Oberhofmarschall konnte außerdem „die Lieferung für den [k]önigli-
chen Hof, nach einwöchentlicher Aufkündigung einem anderen der hiesigen





1067Vgl. ebd. Die Maßeinheit Loth orientierte sich im Jahr 1853 an den 1840 in Sachsen eingeführten
Zollgewichten. Sie bemaß 15,625 Gramm.
1068Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 1: Verhandlungen über die
Semmel- und Brodlieferungen für die Königl[iche] Hof-Wirthschaft, Fol. 44: Vereinbarung
zwischen dem königlichen Offizen-Inspector Ernst Albert Müller und dem Bäckermeister Louis
Braune vom 28.12.1852.
1069Vgl. ebd., Fol. 46–59.
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wieder“ anordnen.1070 Damit behielt er sich vor, die Hofbäckerei im Dresdner
Residenzschloss erneut in Betrieb zu nehmen. Das geschah jedoch bis 1918 nicht,
womit die königliche Hofwirtschaft im Dresdner Residenzschloss im Jahr 1853
von der Eigen- zur Fremdversorgung mit Backwaren überging.1071 Die Qualität
von Braunes Lieferungen dürfte entscheidend zu dieser Entwicklung beigetra-
gen haben.
Der Bäckermeister belieferte den Hof vierzehn Jahre lang. Im Jahr 1867
übergab seine Bäckerei an seinen Nachfolger Ferdinand Gärtner, der daraufhin
ebenfalls erfolgreich um die Lieferungen ersuchte.1072
Die Hofwirtschaft diktierte Gärtner die selben Lieferbedingungen wie
Braune. Geregelt wurden die Qualität der Backwaren, der Ablauf der Liefe-
rungen, die Gewährleistung der Sicherheit für die königliche Familie, Preissta-
bilität und die Preis- und Gewichtshöhen von Brot, Brötchen und Gebäck.1073
Eine „Extra-Mund-Semmel“ sollte bei Gärtner neun Loth wiegen und einen
Neugroschen kosten. Zudem musste er auch Mundsemmeln mit dem Gewicht
von sechs Loth und für einen Preis von sechs Pfennigen anbieten. Eine Kü-
chensemmel habe bei einem Preis von acht Pfennigen acht Loth zu wiegen, ein
Eierkipfel sechs Pfennige zu kosten, ein Tafelbrot von eineinhalb Pfund Gewicht
zwei Neugroschen und ein ordinaires Brot von zwei Pfund genauso viel.1074 Die
Preise und Gewichte der Backwaren ähnelten denen, die Braune vierzehn Jahre
zuvor bekommen hatte. Sie blieben in diesem Zeitabschnitt relativ stabil.1075
Gärtner versorgte die königliche Hofwirtschaft im Dresdner Residenz-
schloss bis 1875 mit Backwaren. Nach seinem Ableben wurden die Lieferungen
an seinen Nachfolger Gustav Adam übertragen. Auch dieser versprach „das bei
ihm bestellte Gebäck an Semmeln, Broden, Eiergipfeln, Hörnchen pp. in bester
Qualität, nach Maßgabe der marktgängigen Getreidepreise zu liefern.“1076
Adam hielt seine Preise für „Weizenmehlgebäcke [wie] Semmelbrode, Kü-
chensemmeln, Tafelsemmeln, Ballsemmeln, Dessert-Brötchen u.s.w.“ sechzehn
1070Vgl. ebd., Fol. 44: Vereinbarung zwischen dem königlichen Offizen-Inspector Ernst Albert
Müller und dem Bäckermeister Louis Braune vom 28.12.1852.
1071Vgl. ebd., Fol. 44–122.
1072Vgl. ebd., Fol. 60–61: Vereinbarung zwischen dem königlichen Offizen-Inspector Ernst Albert
Müller und dem Bäckermeister Ferdinand Traugott Gärtner vom 01.04.1867.
1073Vgl. ebd.
1074Vgl. ebd., Fol. 61. Die Maßeinheit Loth orientierte sich im Jahr 1867 an den 1858 im Gesetz über
„die Einführung eines allgemeinen Landesgewichts“ vorgeschriebenenUnterteilung von einem
Zollpfund in 30Loth, nichtwie zuvor in 32.Da einZollpfund seit 1840 in Sachsen auf 500Gramm
genormt war, veränderte sich das Gewicht eines Loths von 15,625 auf 16,667 Gramm. Vgl.
Gesetz, die Einführung eines allgemeinen Landesgewichts und einige Bestimmungen über das
Maaß- und Gewichtswesen im Allgemeinen betreffend. Vom 12tenMärz 1858. In: Gesetzes und
Verordnungblatt für das Königreich Sachsen. 7tes Stück vom Jahre 1858. Dresden 1858, S. 49 ff.
1075Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 1: Verhandlungen über die
Semmel- und Brodlieferungen für die Königl[iche] Hof-Wirthschaft, Fol. 44: Vereinbarung
zwischen dem königlichen Hofsekretär Ernst Albert Müller und dem Bäckermeister Louis
Braune vom 28.12.1852.
1076Vgl. ebd., Fol. 75–76: Vereinbarung zwischen dem königlichen Offizen-Inspector Ernst Albert
Müller und dem Bäckermeister Gustav Adam vom 11.05.1875.
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Jahre konstant, denn wie er im Jahr 1891 angab, seien für diese Lieferungen
„wesentliche Schwankungen der Preise des Mehls nicht zu verzeichnen gewe-
sen, die eine tiefgreifende und deshalb bemerkbare Änderung des Gewichts der
Waare bedingt hätten“.1077 Erst sechzehn Jahre nachdem er die Lieferungen
übernommen hatte, ersuchte er zum ersten und einzigen Mal während seines
Lieferverhältnisses um eine Preiserhöhung.1078 Die Antwort des Oberhofmar-
schallamts auf dieses Gesuch ist zwar nicht überliefert.1079 Adam belieferte je-
doch die königliche Hofwirtschaft weitere fünf Jahre mit Backwaren, weshalb
man seinem Ersuchen wohl nicht allzu ablehnend gegenüber gestanden hatte.
Im Jahr 1896 verkaufte Adam sein Geschäft aus gesundheitlichen Gründen.1080
Daraufhin bewarben sich drei Dresdner Bäcker und Konditoren um die Nach-
folge für seine Lieferungen an die königliche Hofwirtschaft im Dresdner Resi-
denzschloss.
Zu den Antragstellern gehörte Adams Geschäftsnachfolger, der Bäcker-
meister und Konditor Adolph Göring. Dieser hatte das Geschäft am ersten Ok-
tober 1896 gekauft. Um es „auf der jetzigen Höhe zu erhalten“, führte Göring in
seinem Gesuch aus, bedürfe er „nicht minder der Gunst der Königl[ichen]
Hofhaltung, wie diese Herrn Adam zu Theil geworden ist.“1081 Außerdem be-
tonte er, dass er anlässlich „von Hoffesten bereits verschiedene Male aushilfs-
weise als Conditor in der Königl[ichen] Hofconditorei gearbeitet habe.“1082
Der Bäckermeister Carl Röder ersuchte am 18. Juli um die Übertragung der
„Lieferungen des Gebrödes für den Königlichen Hof“ – noch bevor Gustav
Adam dem Oberhofmarschallamt den Verkauf seines Geschäftes am 24. Juli
mitteilte.1083 Am 1. April 1896 hatte er eine Bäckerei in der Galeriestraße 6 von
seinem Vater übernommen, die dieser im Jahr 1881 gegründet hatte. Der Bä-
ckermeister gab an, dass es ihm in den dreieinhalb Monaten seit der Übernahme
gelungen sei, „den großen Kundenkreis [seines] Vaters noch bedeutend zu ver-
größern.“1084 Seine finanziellen Verhältnisse seien sehr gut. Er verfüge „über ein
flüssiges Kapital, welches [ihn] in den Stand [versetze sich] die besten Materia-
lien zu verschaffen.“1085Mit anderenWorten versprach Röder der Hofwirtschaft,
dass er nur Zutaten von exquisiter Qualität für seine Backwaren verwenden und
1077Ebd., Fol. 91: Gesuch des Bäckermeisters Gustav Adam an Hofwirtschaftssekretär Riedel vom
04.09.1891.
1078Vgl. ebd., Fol. 90–91.
1079Vgl. ebd.
1080Vgl. ebd., Fol. 94–95: Schreiben von Bäckermeister Gustav Adam an Oberhofmarschall Graf
Vitzthum von Eckstädt vom 25.07.1896.
1081Vgl. ebd., Fol. 96–97: Gesuch von Bäckermeister Adolph Göring an Oberhofmarschall Graf
Vitzthum von Eckstädt vom 24.07.1896.
1082Ebd., Fol. 97.
1083Vgl. ebd., Fol. 92–93: Gesuch von Bäckermeister Carl Röder anOberhofmarschall Graf Vitzthum




nicht durch finanzielle Engpässe in Versuchung geraten würde auf minder-
wertigere Qualitäten zurückzugreifen.1086
Der Bäckermeister Hermann Angermann bewarb sich am 5. Oktober 1896
umdie „Lieferung vonWeißbackwaaren für dieHofhaltung [seiner]Majestät des
Königs“.1087 Angermann betrieb eine Bäckerei in der er sich nach eigenen An-
gaben mit der „Herstellung feinster und bester Weißbackwaren beschäftige.“
Sein „altrennomirtes“Geschäft in derWebergasse 35,1088das er persönlich bereits
seit acht Jahren betreibe, sei „Tag und Nacht in Betrieb und [er sei] mithin in der
Lage, zu jeder Zeit frisches und gutes Gebäck zu liefern.“1089 Zu seiner Kund-
schaft gehörten neben „der feinen Privatkundschaft“, die er namentlich nicht
weiter ausführte, auch zahlreiche gehobene und exquisite Dresdner Restaurants.
Angermann nennt das Restaurant „Königliches Belvedère“, das Hotel „Euro-
päischer Hof“, das Hotel „Alberthof“, das Restaurant „Englischer Garten“, das
„Hôtel de France“, das Hotel „Stadt Gotha“, die Schankwirtschaft „3 Raaben“,
den Hoftraiteur Siegel, den königlichen und prinzlichen Hoflieferanten John am
Dresdner Hauptbahnhof und die Restauration „Außendorf“, die für das Büffet
des königlichen Hoftheaters in der Dresdner Altstadt zuständig war.1090 Diese
Etablissements würden laut Angermann, „ihre Zufriedenheit mit [seinen] Lie-
ferungen zu bezeugen gerne bereit sein“.1091 Der Bäckermeister schließt seine
Ausführungen mit dem erneuten Hinweis, dass er „weiße Bäckerwaren von
bester Qualität und in jeder Quantität zu jeder beliebigen Tageszeit […] liefern“
könne.1092
Angermanns Reputation war jedoch für eine Entscheidung nicht relevant,
denn er hatte sich zu spät bei derHofwirtschaft beworben. Am5.Oktober bekam
er die Antwort, „daß die Lieferung der Bäckerwaaren für die Königliche Hof-
wirthschaft […] vom 1. Oktober [1896] ab anderweits vergeben worden“ sei.1093
Bereits am 20. September war der Hofsekretär Friedrich August Riedel, wie aus
einem Protokoll hervorgeht „mit dem Bäckermeister Herrn Carl Roeder […]
dahin übereingekommen, dass das für die Königliche Hofwirthschaft benötigte
Gebröde von ihm vom 1. October [an] entnommen werde.“ Wie schon seine
Vorgänger garantierte Roeder „das bei ihm bestellte Gebäck an Semmeln, Eier-
1086Vgl. ebd.
1087Vgl. ebd., Fol. 100: Gesuch von Bäckermeister Hermann Angermann an die königliche Hof-
wirtschaft vom 05.10.1896.
1088Vgl. Adreßbuch. Wohnungs- und Geschäfts-Handbuch der Königlichen Residenz- und
Hauptstadt Dresden für das Jahr 1896. Zweiter Theil. Geschäftshandbuch, Dresden 1896, S. 257.
1089Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 1: Verhandlungen über die
Semmel- und Brodlieferungen für die Königl[iche] Hof-Wirthschaft, Fol. 100: Gesuch von Bä-




1093Vgl. ebd., Fol. 99: Schreiben von der königlichen Hofwirtschaft an den Bäckermeister Hermann
Angermann vom 06.10.1896.
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gipfeln, Hörnchen, Brod pp. in bester Qualität“ zu liefern.1094 Preise undGewicht
der Backwaren wurden ebenfalls festgelegt.1095
Wie sehr die Vergabe der Lieferungen und die festgelegten Sortimente von
den jeweiligen Monarchen abhängen konnte, zeigte sich 1902 und 1904. Im
Oktober 1902 wurde Eduard Steinchen zum Hofmundbäcker des sächsischen
Königs Georg ernannt. Der Bäckermeister betrieb ein Geschäft amGeorgsplatz 8
und vereinbarte mit der königlichen Hofwirtschaft im Residenzschloss die Lie-
ferung über das „benöthigte Gebröde für das 1. Frühstück vom 7. November
1902“ an.1096 Im offiziellen Duktus versprach Steinchen „das bei ihm bestellte
Gebäck an Semmeln, Eiergipfeln [und] Hörnchen in bester Qualität zu nach-
verzeichneten Preisen zu liefern.“1097 Festgelegt wurde das Gewicht für große,
kleine und gewöhnliche Hörnchen, Kaiserbrötchen, Doppelsemmeln und
Mundsemmeln.1098 Dieses Sortiment dürfte der Bäckermeister bereits gekannt
haben, denn vor Georgs Inthronisierung war er bereits seit 1886 dessen prinz-
licher Hofmundbäcker.1099 Nach der Thronbesteigung Friedrich Augusts III. am
17. Oktober 1904 vereinbarte die Hofwirtschaft am 5. November mit Adolph
Göring, „daß das für die Königliche Hofwirtschaft benötigte Gebröde für die 1.
Frühstücke vom 9. November ab von ihm entnommenwerde.“Geregelt wurden
Preise und Gewicht für Hörnchen, Karlsbader Stangen, Mundsemmeln, Kai-
serbrötchen, Zwieback, Schwarzbrot und Doppelsemmeln.1100 Unabhängig von
diesen beiden Thronwechseln schien zudem König Alberts Hofmundbäcker
Röder die Hofwirtschaft weiterhin zu beliefern. Er bat am 24. Januar 1908 eine
Erhöhung seiner Brotpreise.1101
3.3.5.2 Backwaren für Schloss Pillnitz
DieHofbäckerei in Schloss Pillnitz, demSommersitz derWettinerwurde bis 1875
betrieben. Die technischen und räumlichen Voraussetzungen der dortigen
Backkunst verdeutlicht ein Inventarverzeichnis aus dem Jahr 1867.1102 Das
Oberhofmarschallamt erstellte dieses anlässlich der Übergabe der Hofbäckerei
an Ewa Rosina Wendisch, der Witwe des verstorbenen Hofbäckers Johann
Gottlieb Wendisch, und an ihren Sohn Rudolph Otto Wendisch. Aufgelistet
1094Vgl. ebd.
1095Vgl. ebd.
1096Vgl. ebd., Fol. 102: Vereinbarung zwischen Hofwirtschaftssekretär Walter und dem Bäcker-




1100Vgl. ebd., Fol. 103–104: Vereinbarung zwischen Hofwirtschaftssekretär Walter und dem Bä-
ckermeister Adolph Göring vom 05.11.1904.
1101Vgl. ebd., Fol. 110: Vereinbarung zwischen Hofwirtschaftssekretär Walter und dem Bäcker-
meister Carl Roeder vom 24.01.1908.
1102Vgl. ebd., Fol. 64: Verzeichniß der in der KöniglichenMundbäckerei imRestautions-Gebäude zu
Pillnitz befindlichen Inventarienstücken.
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wurden darin Möbel und sonstigen Gegenstände, die die königliche Schloss-
verwaltung und die Hofkellerei zur Verfügung gestellt hatten.1103
Die Schlossverwaltung stellte dasVerkaufs- undWohninventar der Bäckerei.
Dazu gehörte eine „gelbgestrichene Tafel mit Klappe und zwei Fächern“ –wobei
es sich um die Verkaufstheke gehandelt haben dürfte – ein „großes Regal mit
[drei] Schränkchen“ sowie ein „kleines Regal mit drei Fächern“.1104 Letztere
waren ebenfalls gelb gestrichen.1105 Weiterhin gab es verschiedene Möbel, die
wohl dem Wohnbereich zuzuordnen sind. Dazu gehörten ein Tisch, eine Kom-
mode und zwei Schränke „mit je [einer] Thüre“, die alle weiß gestrichen waren,
zwei „ordinaire Tafeln“, ein „ungestrichener Tisch“, ein „Klappentisch“, zwei
„ordin[aire] Bettstellen“, vier Stühle „mit rotem Tuch bezogen“ und ein Stuhl
„mit Leder bezogen“.1106
Die Hofkellerei stellte ein Inventarium zur Verfügung, das höchstwahr-
scheinlich dem Backraum zuzuordnen ist. Dieses umfasste eine kupferne Was-
serpfanne mit einem Messinghahn, mit der man Wasser erwärmen konnte, vier
„kupferne Röhren mit [vier] blech[ernen] Deckeln“, die „in die Backöfen einge-
mauert“waren, zwei „Backtröge mit Deckel“, ein „großer Mehlkasten mit Eisen
beschlagen“ ein doppelter Mehlkasten und zwei weitere „einfache“Mehlkästen
und eine sogenannte „Brodschrage“ – ein Regal zum Lagern der fertigen Bro-
te.1107
Dass diese Ausstattung zu Beginn des Kaiserreichs veraltet war, verdeutlicht
ein Vorgang zwischen dem Oberhofmarschallamt und dem Bäckermeister G.
Pfennig aus Burkhardswalde im Müglitztal aus dem Jahr 1872.1108 Als die Hof-
wirtschaft den Vertrag mit Ewa Rosina Wendisch kündigen wollte, besichtigte
Pfennig die Räumlichkeiten in der Pillnitzer Hofbäckerei. Da er kein anderes
Inventar „als Baktröge und Mehlkasten“ vorfand, „musste [er sich] doch sehr
besinnen, die Bäckerei zu übernehmen, wenn er alles Bakgerät auf [seine] eige-
nen Kosten anschaffen sollte“.1109 Für die vier Monate des königlichen Som-
merlagers in Pillnitz berechnete er einen Backwarenbedarf in Höhe von „blos
500“ Reichstaler. Damit sah er seinen Kostenaufwand nicht ausreichend ge-
deckt.1110Weiterhin monierte Pfennig, dass das „Verkaufslokal […] nicht der Zeit
entsprechend [sei], es [müsse] doch, da es den Namen […] Hofmund-Bäckerei
[trage], eine der Zeit entsprechende Ansicht bekommen.“1111 Der Bäckermeister






1108Vgl. ebd., Fol. 69: Schreiben von Bäckermeister G. Pfennig an den königlichenHofsekretär Ernst
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[k]önigliche Hofmarschallamt das Inventar alles anschaffen und alles der Zeit
entsprechend herstellen“ werde.1112
Die Hofbehörde ließ sich auf diese Forderungen nicht ein. Für die Som-
merlager der Jahre 1872 bis 1874 wurde der Bedarf an Backwaren erneut von
Rudolph Otto Wendisch bezogen.1113 Eine alternative Lösung fand sich erst im
Jahr 1875.
Der königliche Hofsekretär Ernst Albert Müller traf mit dem Bäckermeister
Ferdinand Möbius aus Hosterwitz die Übereinkunft, dass dieser „das für die
[k]önigliche Hof-Wirthschaft benöthigte Gebröde während des Sommer-Hofla-
gers in Pillnitz“ liefern werde.1114 Möbius werde zur „Ablage für das Gebröde
[…] ein Local in dem Gebäude der Schloß-Restauration zu Pillnitz überwiesen,
woselbst er sowohl das bestellte Gebröde, als auch einen weiteren Back-Waaren-
Vorrath für etwaigen Mehrbedarf und zum Verkauf bereit halten“ könne.1115
Seitdem wurden die Räumlichkeiten der Pillnitzer Hofbäckerei nur noch als
Lager und Verkaufsraum verwendet, von dem aus Möbius auch Backwaren an
die Pillnitzer Dorfbevölkerung verkaufte. Über diesen Sachverhalt beschwerte
sich Otto Wendisch im Jahr 1882.1116
In einer Eingabe an das Oberhofmarschallamt führte er folgendes aus: „Als
vor mehreren Jahren die Königl[iche] Hofbäckerei […] in Pillnitz einging, [sei
ihm] von [seiner] Excellenz Herrn Oberhofmarschall von Könneritz das Ehren-
wort gegeben [worden], es solle [ihm] durch einen anderen Bäcker nicht die
geringste Concurenz gemacht werden“.1117 Möbius allerdings verkaufe in dem
Verkaufslokal in Pillnitz „nicht nur dieWaare an denKönigl[ichen] Hof, sondern
auch an das andere Publicum hier im Orte.“1118 Vor allem kritisierte Wendisch,
dass Möbius seine Waren bereits mehrere Wochen vor der Eröffnung des höfi-
schen Sommerlagers in Pillnitz in dem Verkaufslokal anbot.1119 Das Oberhof-
marschallamt sah diese Konkurrenz jedoch als legitim an: Dem „Bäckermeister
Möbius inHosterwitz [sei] lautAbkommen eineAblagerungsstelle fürGebäck in
der Schloß-Restauration zu Pillnitz zur freien Benutzung überlassen worden
[…], ohne daß hierfür die Eröffnung des Sommerhoflagers als maßgebend be-
zeichnet worden wäre.“1120 Wendischs Antrag, die Verkaufsmöglichkeiten von
Möbius sollten auf den höfischen Bedarf eingeschränkt werden, lehnte das
Oberhofmarschallamt ab.1121
1112Vgl. ebd.
1113Vgl. ebd., Fol. 70: Notiz von Hofsekretär Ernst Albert Müller vom 29.03.1872.
1114Vgl. ebd., Fol. 74–75: Vereinbarung zwischen Hofsekretär Ernst Albert Müller und dem Bä-
ckermeister Ferdinand Möbius vom 11.05.1875.
1115Vgl. ebd.






1121Vgl. ebd., Fol. 77: Schreiben vom königlichen Oberhofmarschallamt an den Bäckermeister Otto
Wendisch vom 05.06.1882.
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Zwei Jahre später bekam Wendisch jedoch ohnehin die Lieferungen für das
Sommerlager wieder übertragen. Am 12. Juli 1884 teilte die königliche Hof-
wirtschaftsdirektion dem Bäckermeister Möbius mit, „daß vom nächsten Jahre
an“ die an das „Hoflager zu liefernden Bäckereiwaaren“ an einen anderen
Bäcker übertragen werden sollten.1122 Möbius habe das Verkaufslokal im Ge-
bäude der Pillnitzer Schloßrestauration zu räumen.1123 Am 20. April 1885 wur-
den die Lieferungen mit Wendisch vereinbart.1124 Er konnte ebenfalls die
Räumlichkeiten in der ehemaligen Hofbäckerei als Lagerraum verwenden.1125
Über die Gründe für die Kündigung des Geschäftsverhältnisses mit dem Bä-
ckermeister Möbius kann nur spekuliert werden. Sie können qualitativer oder
auch preislicher Natur sein. Aus den Akten des Oberhofmarschallamts gehen
dazu keine Informationen hervor.
Das neuerliche Lieferverhältnis mit Wendisch hielt die Hofwirtschaft
höchstwahrscheinlich über dreißig Jahre aufrecht. Im Jahr 1899 ersuchte der
Bäckermeister um seine Ernennung zum „KöniglichenHofmundbäcker“.1126Das
Oberhofmarschalllamt bescheinigte ihm, dass er „seit 16 Jahren ununterbrochen
während des Königlichen Sommerhoflagers das erforderliche Tafelgebröde zur
allgemeinen Zufriedenheit geliefert“ habe.1127 Wendisch bekam das Prädikat
verliehen.1128 Noch im Jahr 1914 führte ein lokales Adressbuch, das neben den
Bewohnern zahlreicher anderer Dörfer bei Dresden auch die Bevölkerung von
Pillnitz auflistete, RudolphOttoWendisch auf. Demnachwohnte er imMühlweg
46, wo er als Bäckermeister arbeitete. Das Adressbuch verzeichnete ihn als kö-
niglichen Hoflieferant.1129 Da die Akten des Oberhofmarschallamts keinen wei-
teren Vorgang zu einem Vertragsabschluss über die Backwarenlieferungen an
die königliche Hofwirtschaft in Schloss Pillnitz enthalten, ist es sehr wahr-
scheinlich, dass Wendisch die königlichen Hofsommerlager wenigsten bis in
dieses Jahr belieferte.
1122Vgl. ebd., Fol. 78: Schreiben von der königlichen Hofwirtschaftsdirektion an den Bäckermeister
Ferdinand Möbius vom 16.09.1884.
1123Vgl. ebd.
1124Vgl. ebd., Fol. 79–80: Vereinbarung zwischen dem königlichen Hofwirtschaftsdirektorium und
dem Bäckermeister Rudolph Otto Wendisch vom 20.04.1885.
1125Vgl. ebd.
1126Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 13: Verleihung von Hofprädikaten
1898–1900, Bl. 101:Gesuch andasMinisteriumdes königlichenHauses durch denBäckermeister
Rudolph Otto Wendisch vom 09.05.1899.
1127Ebd., Bl. 102: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhofmar-
schallamt zum Gesuch des Bäckermeisters Rudolph Otto Wendisch vom 29.05.1899.
1128Vgl. ebd., Bl. 103: Abschrift des Verleihungsdekrets für den Bäckermeister Rudolph Otto Wen-
disch vom 21.06.1899.
1129Vgl. Adreßbuch für die Orte Dohna, Dobritz, Gommern, Groß-Luga, Großzschachwitz, Hei-
denau, Hosterwitz, Kleinzschachwitz, Kreischa, Klein-Luga, Laubegast, Leuben, Leubnitz-
Neuostra, Lockwitz, Meußlitz, Mügeln, Niederpoyritz, Niedersedlitz, Pillnitz, Rippien, Spor-
bitz, Wachwitz und Zschieren, Niedersedlitz 1914, S. 340.
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3.3.5.3 Backwaren für andere Hofhaltungen der Wettiner
Für die königliche Villa in Strehlen, das Jagdschloss in Moritzburg und die Villa
im Wachwitzer Weinberg schloss die Hofwirtschaft im Kaiserreich ebenfalls
Lieferverträge mit jeweils lokalen Bäckermeistern ab.
Der Bäckermeister Paul Hermann Richter bewarb sich im November des
Jahres 1888 um die Lieferung der Backwaren an die Strehlener Villa.1130 Im April
desselben Jahres hatte Richter eine Bäckerei und Konditorei am Albertplatz 189
eröffnet.1131 Gelernt hatte er sein Handwerk von 1882 bis Anfang 1887 in der
Bäckerei von Hans Lauenstein in Freiberg.1132 Danach ging er nach Dresden, wo
er als Gehilfe bei „einigen […] angesehenen Conditoren, unter anderem auch bei
dem Hofmundbäcker [seiner] Majestät des Königs [Albert] von Sachsen, Herrn
Gustav Adam“ das Konditoreihandwerk lernte.1133 In seinem Anschreiben, das
er direkt an Königin Carola von Sachsen adressierte, betonte Richter, dass er im
Winter von 1887 bis 1888 ein halbes Jahr inWien, „in der Kaiserlich-Königlichen
Hofconditorei des Herrn Charles Cabos […] beschäftigt war“, wohin Gustav
Adolph Adam ihn vermittelt habe.1134
Der Grund für diesen Aufenthalt in Wien sei ein Erfahrungsaustausch ge-
wesen. Einerseits habe Richter sich „die Bereitung der so allgemein beliebten
Wiener Specialbackwaaren […] vollständig angeeignet“.1135 Andererseits habe
Adam ihn aber auch in die Wiener Hofkonditorei vermittelt, um „daselbst die
Dresdner Christstollen und feineren Sächsischen Backwaaren“ einführen zu
können.1136 Inwiefern die Wiener Hofkonditorei wirklich von Richters Wissen
profitierte, lässt sich aufgrund der vorliegenden Quellenbasis schwer nachvoll-
ziehen. Höchstwahrscheinlich muss diese Beschreibung aber im Kontext seiner
Bewerbung um die Lieferungen an die Strehlener Villa zumindest relativiert
werden, da Richter sich möglichst positiv darzustellen gedachte. Wie die tem-
poräre Anstellung auswärtiger Hofkonditoren in der Dresdner Hofkonditorei
zeigen auch Richters Angaben, dass reisende Handwerksburschen Träger eines
Wissenstransfers zwischen den europäischen Hofkonditoreien waren.1137
Für Richters Bewerbung hatte diese Tatsache jedoch wenig Relevanz. Das
Oberhofmarschallamt teilte ihm am 12. Dezember 1888 mit, dass „eine Berück-
sichtigung seines Wunsches […] nicht thunlich [sei], da der Bäckermeister
Klemm in Strehlen seit vielen Jahren die fraglichen Lieferungen zur vollen Zu-
friedenheit [bewirke] und es unbillig sein würde, demselben solche zu entzie-
1130Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 1: Verhandlungen über die
Semmel- und Brodlieferungen für die Königl[iche] Hof-Wirthschaft, Fol. 81–84: Gesuch des
Bäckermeisters Paul Hermann Richter an Königin Carola von Sachsen vom 28.11.1888.
1131Vgl. ebd., Fol. 82.
1132Vgl. ebd., Fol. 83.
1133Vgl. ebd.
1134Vgl. ebd., Fol. 82.
1135Vgl. ebd.
1136Vgl. ebd., Fol. 84.
1137Vgl. Kap. 3.3.4.
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hen.“1138 Die Lieferkonditionen, die Klemm mit der Hofwirtschaft vereinbart
hatte, lassen sich aus denAkten desOberhofmarschallamts und desMinisterium
des königlichen Hauses nicht rekonstruieren, ebenso wenig wie die Dauer der
Lieferungen durch den Bäckermeister. Über König Alberts Tod im Jahr 1902
hinaus kann das Geschäftsverhältnis jedoch allerhöchstens fünf weitere Jahre
bestanden haben. Die verwitwete Königin Carola bewohnte die Strehlener Villa
bis zu ihrem Ableben im Jahr 1907.1139
Für die Backwarenlieferungen an die königliche Villa im Wachwitzer
Weinberg schloss die Hofwirtschaft im Jahr 1905 gleich zwei Lieferverträge ab.
Am 14. April 1905 kam sie mit dem Loschwitzer Bäckermeister Emil Winkler
überein, „daß das für die Hofconditorei benötigte Gebröde während des Auf-
enthaltes Seiner Majestät des Königs [Friedrich August III.] in Wachwitz, von
ihm entnommen werde.“1140 Am selben Tag wurde auch mit Karl Nerche aus
Loschwitz die Lieferung des „für die Hofküche und Hofsilberkammer benötigte
Gebröde“ vereinbart.1141 Ein Grund für das doppelte Geschäftsverhältnis dürfte
in den Unterschieden der Angebote liegen, die die beiden Bäckermeister leisten
konnten.1142
Während Winkler versprach Hörnchen, Mundsemmeln, Karlsbader Stan-
gen, Kaiserbrötchen und Franzsemmeln „in bester Qualität“ und zu vereinbar-
ten Preisen zu liefern,1143 garantierte Nerche dasselbe für Franzsemmeln, Tafel-
semmeln, Doppelsemmeln, Salzstangen und Brot.1144 Bis auf die Franzsemmeln
waren die Sortimente also verschieden. Ein weiterer Grund lag wohl im Kon-
kurrenzverhältnis der beiden Bäckermeister. So fällt auf, dass Winkler und
Nerche keine Gewichtsangaben für ihre Backwaren vorgeschriebenwurden. Die
Hofwirtschaft schien davon auszugehen, dass die beiden Bäckermeister sich an
die Standards hielten, da sie sonst ihrenAuftrag an den jeweiligen Konkurrenten
verlieren könnten.1145
Das königliche Jagdschloss inMoritzburg hatte lange Zeit der Bäckermeister
Schüttauf beliefert. Anlässlich seines Gesuches um die Verleihung des Hoflie-
ferantenprädikates betonte das Oberhofmarschallamt, „daß die von dem Pe-
1138Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 1: Verhandlungen über die
Semmel- und Brodlieferungen für die Königl[iche] Hof-Wirthschaft, Fol. 87: Schreiben vom
königlichen Oberhofmarschallamt an den Bäckermeister Paul Hermann Richter.
1139Zur königlichen Villa in Strehlen vgl. Dubbers Annette: Strehlen. Aus der Geschichte eines
Dresdner Stadtteils, Dresden 2009, S. 25–27.
1140Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 1: Verhandlungen über die
Semmel- und Brodlieferungen für die Königl[iche] Hof-Wirthschaft, Fol. 104–105: Vereinbarung
zwischen der königlichenHofwirtschaft und dem Bäckermeister EmilWinkler vom 14.04.1905.
1141Vgl. ebd., Fol. 105–106: Vereinbarung zwischen der königlichen Hofwirtschaft und dem Bä-
ckermeister Karl Nerche vom 14.04.1905.
1142Vgl. ebd., Fol. 104–106.
1143Vgl. ebd., Fol. 104: Vereinbarung zwischen der königlichen Hofwirtschaft und dem Bäcker-
meister Emil Winkler vom 14.04.1905.
1144Vgl. ebd., Fol. 105: Vereinbarung zwischen der königlichen Hofwirtschaft und dem Bäcker-
meister Karl Nerche vom 14.04.1905.
1145Vgl. ebd., Fol. 104–106.
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tenten gelieferten Waaren stets gut und schmackhaft gewesen“ seien. 1146 Als
Schüttauf seine Bäckerei im Jahr 1908 verkaufte, ersuchte Karl Grundmann, ein
Bäcker aus Moritzburg-Eisenberg darum, ihn „bei erneuter Vergebung der Lie-
ferung geneigtest berücksichtigen zu wollen.“1147 Grundmann gab an, dass er
„schon früher zu diesen Lieferungen teilweise herangezogen“ worden sei „und
auch bei den Pürschjagden [seiner] Majestät das Gebäck zur Zufriedenheit ge-
liefert habe“.1148 Ob die Hofwirtschaft seinem Gesuch entgegen kam, ist den
Akten des Oberhofmarschallamts nicht zu entnehmen.
Am 20. April 1905 schrieb der Chemnitzer Bäckermeister Carl Anton Müller
an das Oberhofmarschallamt und bat darum, „ihn für die Zeit, während sich der
Hofstaat [seiner] Majestät des Königs Friedrich August III von Sachsen in der
Stadt Chemnitz oder in deren Umgebung [aufhielt], zur direkten Lieferung von
Backwaren zuzulassen.“1149
Müller betrieb seine Bäckerei mit zwei bis drei Gehilfen und belieferte nach
eigenen Angaben das Chemnitzer „erstklassige Hotel Römischer Kaiser, in wel-
chem bisher die Herrscher Sachsens mit hohem Gefolge stets Absteigequartier“
nahmen.1150 Bei diesen Gelegenheiten habe er „indirekt zur Tafel geliefert“.1151
Das Oberhofmarschallamt genehmigte Müller die versuchsweise Lieferung
seiner Backwaren an die Hofwirtschaft, wenn „das Gebröde […] den diesseits
gestellten Anforderungen“ entsprechen würde, was Müller bereits in einem
weiteren Schreiben garantiert hatte.1152 Mit diesen probeweisen Lieferungen
konnte sich die Hofwirtschaft von der Qualität der Backwaren überzeugen.
Der Leipziger Bäckermeister Gustav Paul fragte 1889, ob er dem Hof bei
seiner Anwesenheit in der Stadt Bretzeln derMarke „Rheinisch’s Burger Bretzel“
und Spekulatius aus seiner eigenen Produktion zur Probe schicken könne.1153Die
königliche Hofwirtschaftsdirektion antwortete, „daß wegen der kurzen Anwe-
senheit Ihrer KöniglichenMajestäten sich keine Gelegenheit“ biete, das Angebot
wahrzunehmen.1154
1146Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12d: Prädikate 1892–1901,
Bl. 209: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhofmarschall-
amt zum Gesuch Schüttauf.
1147Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 1: Verhandlungen über die
Semmel- und Brodlieferungen für die Königl[iche] Hof-Wirthschaft, Fol. 112: Gesuch des Bä-
ckermeisters Karl Grundmann an die königliche Hofwirtschaft vom 20.07.1908.
1148Vgl. ebd.
1149Ebd., Fol. 106–107: Gesuch des Bäckermeisters Carl Anton Müller an das Ministerium des kö-
niglichen Hauses vom 20.04.1905.
1150Ebd.
1151Ebd.
1152Vgl. ebd., Fol. 107: Schreiben vom königlichen Oberhofmarschallamt an den Bäckermeister Carl
AntonMüller vom 03.05.1905. Sowie: Fol. 108: Schreiben von Bäckermeister Carl AntonMüller
an das königliche Oberhofmarschallamt vom 25.04.1905.




Im Jahr 1900 bewarb sich der Bäckermeister Alfred Bärwinkel um die
Backwarenlieferungen an die königliche Hofhaltung in Leipzig.1155 Er hatte die
Bäckerei des Leipziger Hofmundbäckers Alfred Gerasch in der Leipziger
Schützenstraße 15 übernommen und führte als Zeugen für seine Redlichkeit den
Bogenlampenfabrikanten Max Körting und den Leipziger Bäckerobermeister
und gerichtlichen Sachverständiger Louis Simon an. Die Antwort des Oberhof-
marschallamts auf Bärwinkels Gesuch ist nicht überliefert, allerdings verwies die
Behörde im Jahr 1909 darauf, „daß die Hofwirtschaft seit vielen Jahren das Ge-
bäck, soweit es nicht in der diesseitigen Hofconditorei gefertigt [werde], bei dem
Hofmundbäcker Bärwinkel in Leipzig“ kaufe.1156 Alfred Gerasch inserierte im
Jahr 1897 im Katalog der „Sächsisch Thüringischen Industrie- und Gewerbe-
ausstellung“ eine Anzeige, in der mit seinem Prädikat eines „Hofmundbäckers
S[einer]Majestät desKönigs vonSachsen“warbund seine Feinbäckerei als „erste
Versandstelle [für] Leipziger Stollen“ ausführte.1157
InMärz 1909 hatte sich GustavOtto Kämpfe, der sich 1879mit einer Bäckerei
selbstständig gemacht hatte, um die Lieferungen an die Leipziger Hofhaltung
beworben.1158Kämpfewurde 1852 in Schkeuditz in der Provinz Sachsen geboren,
wo sein Vater eine Bäckerei betrieb, in der er seit 1866 ausgebildet wurde. Im Jahr
1869 ging er als Geselle nach Halle und von 1870 bis 1871 auf die Walz. Seine
Ziele waren Wien und Graz, wo er sich „in der Wiener Feinbäckerei“ ausbilden
lassen wollte. Anschließend wanderte er über Laibach (das heutige Ljubljana in
Slowenien) und Triest nach Venedig und arbeitete nach eigenen Angaben un-
terwegs in verschiedenen Bäckereien und Konditoreien. Von Venedig aus er-
reichte er über die Schweiz die deutschen Länder Baden und Preußen, wo er in
Schaffhausen am Rhein und in Bad Ems angestellt wurde. Im Jahr 1871 zogman
ihn zum obligatorischen Wehrdienst nach Berlin ein, wonach er sich schließlich
in Leipzig niederließ.1159
Diese Beschreibungen verdeutlichen erneut wie stark europäisiert das Back-
und Konditoreiwesen um 1900 in der Praxis war. Kämpfe eignete sich nicht nur
Rezepte der Wiener Feinbäckerei an, er lernte auch das Backwesen Oberitaliens,
der Schweiz und Baden kennen und arbeitete im international bekannten Ba-
deort Bad Ems, der sich im 19. Jahrhundert zur Drehscheibe des europäischen
Hochadels entwickelt hatte.1160
1155Vgl. ebd., Fol. 102: Schreiben von Bäckermeister Alfred Bärwinkel an die königliche Hofwirt-
schaft vom 13.11.1900.
1156Vgl. ebd., Fol. 120: Schreiben vom königlichen Oberhofmarschallamt an die königliche Kreis-
hauptmannschaft Leipzig vom 11.05.1909.
1157Offizieller Katalog der Sächsisch-Thüringischen Industrie- und Gewerbe-Ausstellung zu Leip-
zig. Im Auftrage des geschäftsführenden Ausschusses bearbeitet von Dr. Johannes Kleinpaul,
Leipzig o. J., S. 188.
1158Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 1: Verhandlungen über die
Semmel- und Brodlieferungen für die Königl[iche] Hof-Wirthschaft, Fol. 117–119: Gesuch des
Bäckermeisters Gustav Otto Kämpfe an die königliche Kreishauptmannschaft Leipzig.
1159Vgl. ebd., Fol. 118.
1160Vgl. ebd.
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Seine Bäckerei in der Leipziger Petersstraße 35 entsprach nach eigenen An-
gaben modernsten Voraussetzungen.1161 Er beschäftigte dort acht Bäcker, zwei
Konditoren sowie zweiVerkäuferinnen undwurde von seinen beiden Söhnen im
Geschäftsbetrieb unterstützt.1162 Zu seiner Kundschaft gehörte eine Reihe herr-
schaftlicher Haushalte.1163 Dass Kämpfe die Lieferungen an die königliche Hof-
wirtschaft 1909 nicht übertragen bekam, lag lediglich an dem bestehenden Lie-
ferverhältnis mit Bärwinkel.1164 Ansonsten dürfte er in qualitativer als wie auch
in quantitativer und moralischer Hinsicht jegliche Kriterien für die Lieferungen
erfüllt haben.
3.4 Zwischenfazit: Qualitätsmuster
Die These, dass die Bestimmung der gehobenen und exquisiten Qualität von
Nahrungsmitteln in der Konsumkultur des Kaiserreichs ästhetischen Quali-
tätsmustern unterlag, konnte amBeispiel vonAustern, Fleisch- undWurstwaren
sowie Back- und Konditoreiwaren hinreichend belegt werden. Beim Konsum
dieser Nahrungsmittel achteten Zeitgenossen auf Geschmack, Textur, Farbe,
Temperatur und Größe. Dabei wurden diese Qualitätsmuster in komplexen
kulturellen Zusammenhängen geprägt.
Die Geschmacksmuster von Austern hingen vorrangig von ökologischen
Faktoren auf ihren Herkunftsbänken ab. Daher wurden Herkunftsverweise in
Diskursen zur Austernzuchtfrage und der zeitgenössischen Reklame als Krite-
rien für die gehobene Qualität dieser Nahrungsmittel betrachtet. In Verbindung
mit Sortennamen konntewie im Fall derWhitstable Natives von einer exquisiten
Qualität ausgegangen werden. Im Handel waren Austern zudem nur saisonal
begrenzt erhältlich. Das wirkte sich neben ihrer Größe auch auf den Preis aus.
Austern wurden an gehobenen und exquisiten Tafeln in Dresden häufig zum
Entrée serviert.
Geschmack, Textur, Farbe und Temperatur von Fleisch- und Wurstwaren
wurden mit Angaben zu den verwendeten Anteilen des Schlachtviehs kombi-
niert. Die Zentralisierung von Viehhandel und Schlachtwesen sowie das An-
wachsen des städtischen Distributionssektors für Fleisch- und Wurstwaren
schufen in Dresden neue strukturelle Bedingungen für den Fleischkonsum.
Immer größere Teile der Dresdner Stadtbevölkerung konnten sich nun den
Verzehr von Fleisch leisten. Parallel zu diesen Entwicklungen legten Dresdner
Fleischermeister einen immer höherenWert auf die geschmackliche und visuelle
Ausgestaltung ihrer Zutaten. Zwischen 1890 und 1900 betonte die zeitgenössi-
sche Reklame zudem häufiger die gehobene Qualität von Fleisch- und Wurst-
1161Vgl. ebd., Fol. 119.
1162Vgl. ebd.
1163Vgl. ebd.
1164Vgl. ebd., Fol. 120: Schreiben vom königlichen Oberhofmarschallamt an die königliche Kreis-
hauptmannschaft Leipzig.
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waren durch lokale und regionale Herkunftsangaben. Die geschmackliche
Qualität exquisiter Produkte wurde vereinzelt durch Angaben zur Rasse des
verwendeten Schlachtviehs oder Verweise auf den Herstellungsprozess unter-
strichen.
Die geschmackliche und visuelle Ausgestaltung feiner Back- und Kondito-
reiwaren hing sowohl von ästhetischen Qualitäten der Zutaten als auch von
technischen und kulturellen Rahmenbedingungen ab. Im deutschen Kaiserreich
bevorzugte dieDresdnerHofkonditorei lange ZeitWeizenmehl von ungarischen
Mühlen, das vor allem aufgrund seiner hellen Farbe und seiner Klebeeigen-
schaften überzeugte. Mit Weises Kraftmehl „Pretiosa“ kam ein vergleichbares
Produkt auf denMarkt. Früchte bezog die Hofkonditorei frisch oder konserviert
von regionalen Produzenten oder aus Delikatessen- und Kolonialwarenhänd-
lern. Mit Rohrzucker wurde die Hofwirtschaft von lokalen Großhändlern be-
liefert. Die visuelle Gestaltung von Konditoreiwaren orientierte sich zudem an
zeitgenössischenModeströmungen. Parallel zu dieser ästhetischen Entwicklung
differenzierte die Hofwirtschaft die alltägliche Versorgung mit Backwaren von
gehobener Qualität sukzessive an lokale Bäckermeister aus. In Verträgen wur-
den Größe, Gewicht und Preise sowie die Lieferbedingungen festgeschrieben.
Die untersuchten Qualitätsmuster wurden in der modernen Konsumge-
sellschaft des deutschenKaiserreichs nicht nur imhöfischenRahmen betont.Wie
gezeigt werden konnte dienten sie Herstellern, Händlern und Konsumenten
gehobener und exquisiter Nahrungsmittel zur Orientierung. Diese Muster
tauchten zudem in zeitgenössischenDiskursen immerwieder in Verbindungmit
ökonomischen, sozialen, politischen, hygienischen oder ökologischen Voraus-
setzungen auf. Einige dieser Qualitätsgaranten für den Konsum gehobener und
exquisiter Nahrungsmittel in Sachsen werden im folgenden Kapitel am Beispiel
des Delikatessen- und Kolonialwarenhandels, der Vergabe von Hoflieferanten-
prädikaten durch den sächsischen Königshof und des Dresdner Marktwesens
um 1900 untersucht.
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4 Qualitätsgaranten
4.1 Der Delikatessen- und Kolonialwarenhandel in Sachsen
Die Ausführungen zum Delikatessen- und zum Kolonialwarenhandel, mit
denen Wendelin Alban Schwalbe im Jahr 1912 sein Buch „Warenkunde und
Winke für den Geschäftsbetrieb des Kolonialwaren-Kleinhandels“ einleitete,
können als zeitgenössisches Resümee für die Entwicklung dieser wirtschaftli-
chen Branchen sowie der Sichtweisen auf die Qualität der von diesen gehan-
delten Waren im Kaiserreich gelesen werden.1165 Vor der Veröffentlichung der
Warenkunde hatte Schwalbe dreißig Jahre in verschiedenen deutschen Koloni-
alwaren- und Delikatessengeschäften gearbeitet. Das Nachschlagewerk erar-
beitete er auf Basis langjähriger Erfahrungen imUmgangmit Kolonialwaren und
Delikatessen.1166
In seiner Definition von Kolonialwaren unterschied Schwalbe deren Her-
kunft von deren Konsum. Wie er zunächst ausführt verstehe man unter „Kolo-
nialwaren (auch Spezereien) im engeren Sinne […] – worauf schon der Name
schließen [ließe] –Waren, die aus den überseeischen Ländern –meistens aus den
Kolonien Europas eingeführt“ wurden.1167 In Europa gehörten überseeische
Waren seit der frühen Neuzeit zu den akkulturierten Nahrungs- und Genuss-
mitteln.1168 Christian Hochmuth zeigt für das frühneuzeitliche Dresden, dass im
Rahmen der lokalen Aneignungen von Kaffee, Tabak, Tee und Schokolade die
Herkunft oft von hoher Relevanz war.1169 Dass Schwalbe Herkunft für die Cha-
rakterisierung des Kolonialwarenhandels im frühen 20. Jahrhunderts nicht für
ausreichend hielt, zeigen seine weiteren Ausführungen. Dort betont er, dass
„[t]atsächlich […] viele andere einheimische Produkte schlechtweg ebenfalls als
Kolonial- oderMaterialwaren“ bezeichnet worden seien.1170Exemplarisch führte
er aus, dass „gerade der größte Konsumartikel des Kolonialwarenhandels, der
1165Vgl. Schwalbe, W[endelin] A[lban]: Warenkunde und Winke für den Geschäftsbetrieb des Ko-
lonialwaren-Kleinhandels, (wie Anm. 278), S. 1–4.
1166Vgl. ebd., S. 2.
1167Ebd., S. 3.
1168Christian Hochmuth subsumiert Tabak, Kaffee, Tee und Schokolade „unter den Begriff über-
seeische Waren“, denn die „Bezeichnung ,Kolonialwaren’ wurde erst im 19. Jahrhundert ge-
läufig.“ Dieser Befund wird hier im Folgenden bestätigt. Vgl. Hochmuth, Christian: Globale
Güter – lokale Aneignung, (wie Anm. 294), S. 13. Zur gemeinsamen Verbreitung der übersee-
ischen Waren Tabak, Kaffee, Tee und Schokolade in Europa zwischen dem 16. und 19. Jahr-
hundert vgl. Menninger, Annerose: Genuss im kulturellen Wandel. Tabak, Kaffee, Tee und
Schokolade in Europa. 16.–19. Jahrhundert. Stuttgart 2001, S. 91–97.
1169Vgl. Hochmuth, Christian: Hochmuth, Christian: Globale Güter – lokale Aneignung, (wie
Anm. 294), S. 65 ff.
1170Ebd.
Zucker, […] jetzt verhältnismäßig nur noch selten aus den Kolonien“ komme.1171
Der Autor spielte damit auf die vermehrte Verwendung von Rübenzucker in
Sachsen seit der ersten Hälfte des 19. Jahrhunderts an.1172
Weiterhin nennt er wirtschaftliche Gründe für die Aufweichung der Be-
deutungsgrenzen des Kolonialwarenhandels: Seit „einer Reihe von Jahren [sei
…] leider der Nutzen im Handel mit […] Kolonialwaren […] so gesunken, dass
[…] eine große Anzahl anderer Artikel geführt werden [müsse], um die Ge-
schäftslage zu verbessern.“1173 Mit anderen Worten ließ sich mit dem reinen
Verkauf von Kolonialwaren um 1900 nicht mehr genug Geld verdienen: „Nur in
größerenOrten vermögen sich [diese] auf die Artikel ihrer Branche beschränken,
haben aber dafür – abgesehen von den alle Branchen schädigenden Konsum-
vereinen und Warenhäusern – mit den sogenannten Spezialgeschäften, die nur
einige Artikel, wie z[um] B[eispiel] Kaffee und Zucker, Schokolade, Zigarren
u[nd] s[o] w[eiter] führen, den Existenzkampf zu führen.“1174
Nach Schwalbe waren Kolonialwarengeschäfte im Kaiserreich „Gemischt-
waren-Handlungen, denenmeistens der Kolonialwarenhandel zugrunde [liege],
in denen aber Artikel verschiedener Branchen geführt werden und deren Besit-
zer neben hinreichendem Kapital auch vielseitige Warenkenntnis erworben ha-
ben“ müssten.1175 Während Händler für überseeische Waren zu Beginn des
19. Jahrhunderts noch als „Distinktionshändler“ galten, die vor allemden Bedarf
der oberen Sozialformationen an exquisiten Nahrungs- und Genussmitteln
deckten,1176 galten Kolonialwarenhändler am Ende des Jahrhunderts als fester
Bestandteil des Einzelhandels, den Uwe Spiekermann als „Basis der Konsum-
gesellschaft“ charakterisiert hat.1177Davondifferenzierten sich imKaiserreich die
Delikatessenhandlungen aus,1178 die nach Schwalbes Angaben „neben feinen
Fleisch- und Fischwaren [auch] einheimische und fremde Obstsorten, speziell
Südfrüchte, und auch vielfach Weine und feine Liköre“ führten.1179 Im Rahmen
des gewerblichen Diskurses setzte dieser Bedeutungswandel um 1850 ein.
1171Ebd.
1172Vgl. Ludwig, Jörg: Amerikanische Kolonialwaren in Sachsen, (wie Anm. 294), S. 94 ff.
1173Schwalbe, W[endelin] A[lban]: Warenkunde und Winke für den Geschäftsbetrieb des Koloni-
alwaren-Kleinhandels, (wie Anm. 278), S. 3–4.
1174Ebd., S. 4.
1175Ebd.
1176Vgl. Hochmuth, Christian: Distinktionshändler. Die Integration des Kolonialwarenhandels im
frühneuzeitlichen Dresden. In: Schmidt, Patrick/Carl, Horst (Hg.): Stadtgemeinde und Stände-
gesellschaft. Formen der Integration und Distinktion in der frühneuzeitlichen Stadt, Berlin
Münster 2007. S. 225–251.
1177Vgl. Spiekermann, Uwe: Basis der Konsumgesellschaft, (wie Anm. 90).
1178Vgl. ebd., S. 120.
1179Schwalbe, W[endelin] A[lban]: Warenkunde und Winke für den Geschäftsbetrieb des Koloni-
alwaren-Kleinhandels, (wie Anm. 278), S. 3.
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4.1.1 Delikatessen und Kolonialwaren im gewerblichen Diskurs der
zweiten Hälfte des 19. Jahrhunderts
Der Bedeutungswandel von Kolonialwaren machte sich seit der Mitte des
19. Jahrhunderts auch in „L[ouis] Rothschild’s Taschenbuch für Kaufleute“ be-
merkbar, einem Lehr- und Nachschlagewerk, das seit 1852 von verschiedenen
Autoren herausgegeben wurde.
Im Jahr 1857war dieHerkunft vonKolonialwaren in der sechsteAuflage von
„Rothschild’s Taschenbuch“ noch ein wichtiger Aspekt des „Kolonialwaaren-
handels“, der als „Handel mit den Rohproducten außereuropäischer Länder“
definiert wurde.1180 Kolonialwaren kämen vor allem aus den Ländern „Ameri-
ka’s, Ost- undWestindiens und anderenWeltgegenden“, das heißt vorrangig aus
Nord- und Südamerika, der Karibik und Südasien.1181 Diese geografischen An-
gaben betonten das Exotische und die Exklusivität von Kolonialwaren.1182
Zudem stellte die Ausgabe von 1857 diese aber im Rahmen einer Warenauf-
zählung dar: „Kaffee, roher (und auch raffinirter) Zucker, Reis, Kakao, Thee,
Gewürze [und] Baumwolle“ gehörten dazu sowie auch die „Producte der Le-
vante […], wie Rosinen, Korinthen [oder] Feigen“, also Waren aus Ländern des
östlichen Mittelmeerraums.1183
Bei diesen Angaben zeichnete sich die semantische Differenz zwischen
Herkunft und Konsum, die Schwalbe konstatiert hatte, bereits ab. Das Feld der
aufgezählten Waren deckte sich nicht gänzlich mit den geografischen Angaben
zum Kolonialwarenhandel aus dem Jahr 1857. Die „Producte der Levante“
wurden zwar als Kolonialwaren angesehen, sie waren aber kein explizit ange-
führter Gegenstand des Kolonialwarenhandels.1184
Weniger präzise äußerten sich die Autoren der neunzehnten Auflage von
„Rothschild’s Taschenbuch“ im Jahr 1875 zur Herkunft von Kolonialwaren. Als
„Kolonialwaarenhandel“ definierten sie in den ersten Jahren des deutschen
Kaiserreichs den „Handel mit den Rohproducten der Levante und der Länder
heißer Zone“.1185 Welche Länder oder geografischen Regionen damit gemeint
waren, wurde nicht angeführt.1186 Der Terminus „heiße Zone“ verweist vage auf
klimatische Zonen in Äquatornähe. Im Kolonialwarenhandel umgesetzte Güter
seien „Kaffee, rohe[r] (und auch raffinirte[r]) Zucker, Reis, Kakao, Thee, Ge-
würze[…], Baumwolle [und] Südfrüchte[…], wie Rosinen, Korinthen, Feigen,
1180Vgl. Rothschild, Louis/Fort, Ludwig (Hg.): L[ouis] Rothschild’s Taschenbuch für Kaufleute.
Insbesondere für Zöglinge des Handels. Enthaltend das Ganze der Handelswissenschaft in




1183Vgl. ebd., S. 5.
1184Vgl. ebd.
1185Rothschild, Louis/Barnewitz, P. (Hg.): L[ouis] Rothschild’s Taschenbuch für Kaufleute. Insbe-
sondere für Zöglinge des Handels. Enthaltend das Ganze der Handelswissenschaft in ge-
drängter Darstellung. Neunzehnte Auflage, Leipzig 1875, S. 72.
1186Vgl. ebd.
4.1 Der Delikatessen- und Kolonialwarenhandel in Sachsen 163
Mandeln u[nd andere]“.1187 In derselben Ausgabe wurde der Kolonialwaren-
handel neben anderen Handelsformen als Unterkategorie des allgemeineren
Warenhandels aufgeführt und damit als gewerbliche Branche skizziert. Diese
Definition gewann seit Beginn des Kaiserreichs an Kontur.1188
Die 32. Ausgabe von 1890 enthält keine Herkunftsangaben von Kolonial-
waren. Die Bezeichnung „Kolonialwarenhandel“ sei nach ihren Autoren ein
„sehr dehnbarer Begriff“. Sie wurde im Rahmen einer allgemeinenWarenkunde
für den „praktischen Geschäftsbetrieb“ definiert.1189 Inhalte dieser Warenkunde
seien „verschiedenartige Warengattungen, die hinsichtlich Verwendung und
einzelner Eigenschaften ähnlich [wären sowie] ohne Rücksicht auf Ursprung
und Abstammung zum gemeinschaftlichen Gegenstande besonderer Handels-
zweige gemacht […] und zu gewissen Gruppen vereinigt“ wurden.1190 Somit
wurde der Kolonialwarenhandel als reine Gewerbebranche skizziert.1191 Zu-
sammen mit der strukturellen Entwicklung des deutschen Einzelhandels hatte
sich bis 1890 ein kulturelles Feld etabliert, dass im Rahmen des kaufmännischen
Diskurses geografische Angaben als Deutungsangebote verdrängte.1192
Diese Ausgabe beschrieb den deutschen „Kolonialwarenhandel“ als reine
Gewerbebranche, die „im engeren Sinne [mit] Kaffee, Reis, Zucker (der meiste
[werde] allerdings jetzt im Lande selbst […] bereitet), Thee, Gewürze u[nd]
d[ergleichen]“ handele.1193 Das Sortiment habe sich also reduziert. Südfrüchte
und Kakao beispielsweise wurden nicht mehr explizit aufgezählt. Außerdem
unterschied „Rothschild’s Taschenbuch“ 1890 das Sortiment des Kolonialwa-
renhandels von dem des „Delikatessenhandels“ und des „Handel[s] mit Süd-
früchten“. Nach den Autoren der 32. Ausgabe umfasse der Delikatessenhandel
den Handel mit „feineren Fleischwaren, Austern, Hummern [,] Kaviar“ und
anderen exquisiten Waren, der Südfruchthandel den mit „Apfelsinen, Zitronen,
Feigen, Mandeln u[nd] s[o] w[eiter]“.1194 Kolonialwaren-, Delikatessen- und
Südfruchthandel wurden zum Begriff „Materialwarenhandel“ zusammenge-
fasst. „Rothschild’s Taschenbuch“ beschrieb den Handel mit Kolonialwaren
somit 1890 nicht nur als Branche, sondern verortete ihn auch im Rahmen einer
komplexeren kaufmännischen Gewerbestruktur, in der die konkrete Herkunft
von Waren nur noch eine untergeordnete Rolle spielte.1195
Kaffee, Zucker oder Schokolade hatten sich in der deutschen Konsumge-
sellschaft um 1900 zu häufig konsumierten Gütern entwickelt.1196 Für die
1187Ebd., S. 74.
1188Vgl. ebd., S. 72–74.
1189Vgl. Rothschild, Louis/Berliner, Manfred (Hg.): L[ouis] Rothschild’s Taschenbuch für Kaufleute.
Ein Handbuch für Zöglinge des Handels, sowie ein Nachschlagebuch für jedes Kontor. Zwei-







1196Vgl. Menninger, Annerose: Genuss im kulturellen Wandel, (wie Anm. 1168), S. 424–430.
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Mehrzahl der lokalen Einzelhändler, für die das „Taschenbuch für Kaufleute“
verkauft wurde, war das Wissen um die Herkunft von diesen Kolonialwaren
einerseits zum Allgemeinwissen geworden, andererseits benötigten sie es auch
gar nicht mehr unbedingt. Kolonialwaren bezogen diese Kleinhändler von lo-
kalen Zwischenhändlern oder über Einkaufsgenossenschaften.
Im Jahr 1910 wurde „Rothschilds Taschenbuch“ das letzte Mal im Kaiser-
reich umstrukturiert. Der „Aufgabenkreis des kaufmännischen Unternehmer-
standes“ habe sich, wie es im Vorwort heißt, „während der jüngsten Jahre in
ungeahnter Weise geweitet“, weshalb die Autoren dieser 55. Auflage den Ko-
lonialwarenhandel wohl auch weitaus komplexer als in vorangegangenen
Ausgaben definierten.1197 Dieser wurde erstens wie schon 1875 innerhalb des
„Warenhandels“ verortet, einer nach „gehandelten Gegenständen“ geordneten
Wirtschaftsform. Im Gegensatz zur Ausgabe von 1890 machte „Rothschilds
Taschenbuch“ 1910 keine ausdifferenzierten Angaben zum Sortiment. Zweitens
definierte das Nachschlagewerk den Handel mit „Kolonial-, Eß- und Trinkwa-
ren“ 1912 als eigene Gewerbebranche, enthielt sich aber jeglicher Angaben zu
gehandeltenWaren oder der Ausprägung dieser Gewerbeform.1198Delikatessen-
und der Südfruchthandel wurden weiterhin als parallele Geschäftszweige auf-
geführt.1199 Drittens grenzte „Rotschild’s Taschenbuch“ den Kolonialwarenhan-
del zusammen mit dem Handel mit „Importartikeln“ vom Handel mit „Er-
zeugnissen des eigenen Landes“ ab.1200 Damit bekam der Kolonialwarenhandel
erneut eine geografische Dimension zugeschrieben, die sich allerdings abstrakt
an den National- und Landesgrenzen des deutschen Kaiserreichs orientierte.1201
Ein wachsendes Nationalbewusstsein und die verstärkte Präsenz kolonialer
Thematiken in der deutschenÖffentlichkeit seit den 1890er Jahren schienen diese
geografischen Angaben notwendig zu machen.
Damit lassen aus Sicht des kaufmännischen Diskurses zwei Entwicklungs-
linien nachzeichnen. Zum einen nahm die Bedeutung der Herkunft von Kolo-
nialwaren seit der Mitte des 19. Jahrhunderts sukzessive ab. Versprach eine
exotische Herkunft bis in die späten 1850er Jahre noch ein gewisses Potential zur
sozialenDistinktion, so fand bis 1900 eine gesellschaftlicheNormalisierung statt.
Kolonialwaren wie Kaffee, Zucker, Tee oder Reis aber auch manche Gewürze
hatten sich weitestgehend zu Alltagsgütern entwickelt, die großen Teilen der
deutschen Bevölkerung zugängig waren.1202 Diese Güter wurden allenfalls als
gehobene, nicht mehr jedoch als exquisite Waren angesehen.
Kolonialwarenhändler hatten somit in der zweiten Hälfte des 19. Jahrhun-
derts ihre Funktion als „Distinktionshändler“ verloren. Nachdem sie in vielen
1197Rothschild, Louis/Eckert, Christian (Hg.): Rothschilds Taschenbuch für Kaufleute. Ein Lehr- und
Nachschlagebuch der gesamten Handelswissenschaften in allgemein verständlicher Dar-
stellung. 55. vollständig neu bearbeitete Auflage, Leipzig 1912, S. IV.
1198Vgl. ebd., S. 331.
1199Vgl. ebd.
1200Vgl. ebd., S. 328.
1201Vgl. ebd.
1202Vgl. Menninger, Annerose: Genuss im kulturellen Wandel, (wie Anm. 1168), S. 424–430.
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deutschen Städten ein fester Bestandteil der grundlegenden Distributions-
struktur für Nahrungs- und Genussmittel geworden waren, verfestigte sich die
Vorstellung des Kolonialwarenhandels als Gewerbezweig. Der kleinste ge-
meinsame Nenner dieser Branche blieb die Abgrenzung zum Handel mit soge-
nannten „Landesprodukten“. Ab den 1890er Jahren skizzierte „Rothschild’s
Taschenbuch“ schließlich zwei weitere Branchen, die Gemeinsamkeitenmit dem
Kolonialwarenhandel aufwiesen. Delikatessengeschäfte unterschieden sich
durch die Exquisität ihres Angebotes von Kolonialwarengeschäften.1203 Für das
Beispiel Hamburg spricht Uwe Spiekermann von einem „Up-trading-Prozess“,
der unter anderem durch den Verkauf qualitativ höherwertiger Waren erreicht
werden kann.1204 Als zweite Branche erscheinen in „Rothschild’s Taschenbuch“
Südfruchthandlungen. Diese hatten sich auf den Handel mit frischen Früchten
spezialisiert.1205
4.1.2 Exkurs: Kolonialwaren auf Industrie- und Gewerbeausstellungen
Im Rahmen der „Sächsisch Thüringischen Industrie- und Gewerbeausstellung“
und der begleitenden Deutsch Ostafrikanischen Ausstellung wurden Kolonial-
waren im Jahr 1897 in Leipzig entweder im Kontext ihrer Herkunft oder im
Rahmen einem Industrialisierungsnarrativs präsentiert.1206
Als Zweck der Hauptausstellung nannte das Ausstellungsprogramm,
„einenmöglichst vollständigenUeberblick über die industrielle und gewerbliche
Entwicklung und Leistungsfähigkeit Sachsens und Thüringens zu gewäh-
ren“.1207 Besucher konnten sich dort über industrielle Verfahren und daraus re-
sultierende Konsumgüter aus Sachsen und Deutschland informieren. Oder aber
sie besichtigten die von König Albert am 24. April eröffnete Deutsch Ostafrika-
1203Vgl. Rothschild, Louis/Berliner, Manfred (Hg.): L[ouis] Rothschild’s Taschenbuch für Kaufleute,
(wie Anm. 1190), S. 244. Sowie: Rothschild, Louis/Eckert, Christian (Hg.): Rothschilds Ta-
schenbuch für Kaufleute, (wie Anm. 1198), S. 328–331.
1204Vgl. Spiekermann, Uwe: Basis der Konsumgesellschaft, (wie Anm. 90), S. 120.
1205Vgl. Rothschild, Louis/Berliner, Manfred (Hg.): L[ouis] Rothschild’s Taschenbuch für Kaufleute,
(wie Anm. 1189), S. 244. Sowie: Rothschild, Louis/Eckert, Christian (Hg.): Rothschilds Ta-
schenbuch für Kaufleute, (wie Anm. 1198), S. 328–331.
1206Vgl. Möhring, Maren: Ethnizität und Konsum, (Siehe Anm. 307), S. 177. Zur öffentlichen In-
szenierung von Menschen und Kolonialwaren vgl. Honold, Alexander: Ausstellung des Frem-
den – Menschen- und Völkerschau, (Siehe Anm. 302), S. 187. Zu Entwicklung und Begriffsde-
finition des Kleinhandels vgl. grundlegend: Spiekermann, Uwe: Basis der Konsumgesellschaft,
(wie Anm. 90), S. 13–14. Spiekermanns grundlegendesWerk geht allerdings relativ unreflektiert
mit dem Begriff des „Kolonialwarenhandels“ um. Zu den realen und symbolischen Auswir-
kungen moderner Imperialismen und der Globalisierung auf die koloniale Metropole vgl. u.a.
Ballantyne, Tony/Burton, Antoinette: Imperien und Globalität. In: Ballantyne, Tony/Burton,
Antoinette: Imperien undGlobalität. In: Iriye, Akira/Osterhammel, Jürgen (Hg.): Geschichte der
Welt. 1870–1945. Weltmärkte und Weltkriege, München 2012, S. 340 ff.
1207Vgl. Programm für die Sächsisch-Thüringische Industrie- und Gewerbe-Ausstellung zu Leipzig
1897, Leipzig 1895, S. 1.
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nische Sonderausstellung.1208 Bei seinem Rundgang über das Ausstellungsge-
ländewar der sächsischeHerrscher einer der ersten Besucher derHaupt- und der
Sonderausstellung.1209
Dieser Rundgang steht in einer ganzen Reihe von inszenierten Ereignissen,
mit denen das Königshaus sich zumindest symbolisch an der Kolonialpolitik im
Wilhelminischen Kaiserreich beteiligte. Danielle de Vooght hat für belgischen
Hof gezeigt, dass koloniale Akteure regelmäßig zu höfischen Tafeln eingeladen
wurden.1210 Dasselbe gilt für den sächsischen Königshof. Am 25. April 1898
beispielsweise gehörte zu den 310 Gästen an der Galatafel zu König Alberts
Doppeljubiläum auch eine Deputation der deutschen Kolonialgesellschaft.1211
Zudem besuchte König Albert am 15. Oktober einen Vortrag über „Polit[ik],
Handel und Kunst in Ostasien“.1212 Am 24. Januar 1899 war das Königspaar
anwesend beim Bericht des Kolonialgeografen und Bergsteigers Hans Meyer
„über seine neueste Forschungsreise nach dem Kilimandscharo“.1213 Beide Vor-
träge fanden im Gebäude der Dresdner Abteilung der deutschen Kolonialge-
sellschaft statt, deren Mitglied auch Kronprinz Friedrich August war.1214 Diese
Praktiken können als Aspekte einer höfischen Konsum- und Kolonialpolitik
betrachtet werden.
Der Hauptzweck der Deutsch Ostafrikanischen Ausstellung sei, wie die
„Illustrirte Zeitung“ wenige Monate vor der Eröffnung verkündete, die Dar-
stellung der „Erzeugnisse des Bodens von Deutsch-Ostafrika“.1215 Der offizielle
Katalog führte aus, dass „ein Stück des grössten und zukunftsreichsten
Schutzgebietes [Deutsch Ostafrika] in der getreuen Nachbildung eines Teiles
seiner Bauten, in der Sammlung seiner Produkte und in deren Anbau“ gezeigt
werden solle.1216 Unter anderem präsentierte man in Spiritus eingelegte Früch-
te.1217
Der Ausstellungskatalog zählte „Mango[s], Ananas, Orangen, Mandarinen,
Bananen, Melonen, Mabeira (Birnen), Sambarao (Pflaumen), die apfelartige
Stafeli und die schmackhafteste Papeia [sic!]“1218 auf. Im Gegensatz zu diesen
Früchten konnten die ausgestellten Gemüsesorten nach Angaben der Autoren
1208Vgl. Deutsch-ostafrikanische Ausstellung. Sächsisch-Thüringische Industrie- u[nd] Gewerbe-
Ausstellung Leipzig 1897. Offizieller Führer. [B]earbeitet von K. Blümcke, Lieutnant a.D.. Leiter
der Ostafrikanischen Ausstellung, Leipzig o. J., S. 6.
1209Vgl. u.a. Illustrirte Zeitung. Nr. 2809. 29. April 1897, S. 555.
1210Vgl. De Vooght, Daniëlle: The King Invites, (wie Anm. 140), S. 233.
1211Vgl. Dresdner Journal, Nr. 93, 25.April 1898, Tagesschichte. ZumDoppeljubiläumKönigAlberts
vgl. Iwanzeck,Marco:DieOrdnungander Festtafel. Diner zum70-jährigenGeburtstagunddem
25-jährigen Thronjubiläum des sächsischen Königs Albert am 23. April 1898. In: Matzerath,
Josef/Niering, Annemarie (Hg.): Tafelkultur – Dresden um 1900, (wie Anm. 224) , S. 124–132.
1212Dresdner Journal, Nr. 240, 15. Oktober 1898, Tagesgeschichte.
1213Dresdner Journal, Nr. 19, 24. Januar 1899, Tagesgeschichte.
1214Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 40, Nr. 32: Acta, den Hofstaat Seiner
Majestät des Königs Friedrich August betreffend.
1215 Illustrirte Zeitung, Nr. 2794, 16. Januar 1897, S. 81.
1216Deutsch-ostafrikanische Ausstellung, (wie Anm. 1208), S. 6.
1217Vgl. ebd., S. 50.
1218Ebd.
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des Katalogs in Deutsch Ostafrika nur „gedeihen […], wenn sie gegen die Sonne
geschützt [würden], im Schatten dichter Bäume, doch auch im Innern [der Ko-
lonie] auf den kälteren Höhen.“1219 Ausgestellt wurden „Gurken, Kürbisse, To-
maten, Pfeffer; die Kresse-Gemüse, Salat, Radieschen [und] Kohlrabi“, die in
dem 1885 per kaiserlichem Dekret offiziell zum „Schutzgebiet“ ernannten Ter-
ritorium an der Ostküste des afrikanischen Kontinents nicht zu den autochtho-
nen Pflanzen gehörten.1220 Sie spiegelten vielmehr das Bestreben der kolonialen
Akteure wider, die Kolonie für eine landwirtschaftliche Nutzung fruchtbar zu
machen.
Die Besucher der Deutsch Ostafrikanischen Ausstellung dürften die meisten
der gezeigten Gemüsearten bereits aus ihren heimischen Ernährungskontexten
gekannt haben. Die ausgestellten Früchte hingegen umgab um 1900 immer noch
der Nimbus des Exotischen. Sie versprachen ungewohnte Geschmäcker – auch
wenn sie im Rahmen der Ausstellung aufgrund ihrer Konservierung in Spiritus
lediglich betrachtet werden konnten – und sollten dem Publikum neuartige
Konsummöglichkeiten aufzeigen.1221
Zudemwurden im Rahmen der Deutsch Ostafrikanischen Ausstellung auch
klassische überseeische Waren im zeitgenössischen Kontext gedeutet. In einer
inszenierten Situation, deren Gestaltung an eine Plantage angelehnt wurde, die
1885 in Deutsch Ostafrika gegründet und zwischen 1888 und 1890 während des
Aufstands der Ostafrikanischen Küstenbevölkerung gegen die koloniale Herr-
schaft der Deutschen wieder zerstört wurde, waren Nahrungs- und Genuss-
mittelpflanzen zu sehen, die um 1900 bereits als globale cash crops galten, also
Massenkonsumgüter, die vorrangig für den Überseehandel nach Europa ange-
baut wurden.1222 Kaffeesträucher, Tabak-, Pfeffer-, und Maispflanzen, Hirse,
Zuckerrohr und Reis sollten dem deutschen Publikum die wirtschaftliche Not-
wendigkeit der kolonialen Unternehmungen verdeutlichen.1223 Mit eigenen
Kolonien sollte der deutsche „Kolonialwarenhandel“ unabhängiger werden
vom Import aus anderen europäischen Nationen.1224 Auch hier gehörte die Ge-
nerierung von Konsumentenwissen zu den Funktionen der Deutsch Ostafrika-
nischen Ausstellung.Wer Kaffee, Tee, Pfeffer oder Tabak bislang nur aus lokalen
Kolonialwarengeschäften oder der zeitgenössischen Reklame kannte, sollte sich
1219Ebd., S. 6.
1220Vgl. ebd.
1221Vgl. Honold, Alexander: Ausstellung des Fremden – Menschen- und Völkerschau, (wie
Anm. 302), S. 187.
1222Zum globalen Handel mit Zucker, Kaffee, Tee und Kakao zwischen 1870 und 1945 vgl. Topik,
Steven C./Wells, Allen: Warenketten in einer globalenWirtschaft, (wie Anm. 212), S. 750 ff. Zum
Kaffeehandel im deutschen Kaiserreich vgl. grundlegend Rischbieter, Julia Laura: Mikro-Öko-
nomie der Globalisierung, (wie Anm. 309), Köln 2011.
1223Vgl. Deutsch-ostafrikanische Ausstellung, (wie Anm. 1208), S. 58–60; Hochmuth, Enrico: Von
der Dschungelhütte zum Glashaus. Was die Parkgaststätte im Clara-Zetkin-Park mit einer Ko-
lonialausstellung verbindet. In: Leipziger Blätter, Heft 39, Herbst 2001, S. 31. Sowie: Honold,
Alexander: Ausstellung des Fremden – Menschen- und Völkerschau, (wie Anm. 302), S. 187.
1224Vgl. ebd.
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in Leipzig über die räumlichen und sozialen Rahmenbedingungen vonHerkunft
und Anbau informieren können.1225
Die Herkunft dieser Kolonialwaren wurde in verschiedenen Kulissen in-
szeniert. Neben der rekonstruierten Plantage konnten auch Nachbauten der
Handelsstraße in Daressalam, des Leuchtturms auf Sansibar sowie zwei Diora-
men besichtigt werden, die einen „Fernblick auf Sansibar“ und einen „Fernblick
auf den Kilimandjaro“ zeigten. Weiterhin gab es eine Dorfbefestigung und ein
„Gebäude mit den Eingeborenen“ zu sehen. Nach Aussage des Begleitkatalogs
führten 47 einheimische Bewohner der Kolonie „alles so [vor], wie es bei ihnen
gebräuchlich“ sei.1226 In diesen „Völkerschauen“ sollten Besucher der Ausstel-
lungmit ethnologischem Blick vermeintlich authentische Szenen aus dem Leben
in der deutschen Kolonie wahrnehmen. Für die ausgestellten „Kolonialwaren“
boten sie vor allem einen exotischen Rahmen, der deren Herkunft inszenierte.1227
Im Hauptbereich der „Sächsisch Thüringischen Industrie- und Gewerbe-
ausstellung“ stellten verschiedene Händler und Hersteller im Rahmen der
„Gruppe IX“ Kolonialwaren aus, die sich Nahrungs- und Genussmitteln wid-
mete.1228 Der königliche Hoflieferant Wilhelm Felsche beispielsweise zeigte
verschiedene Produkte aus seiner „Chokoladen- und Kakaofabrik“ in Leipzig-
Gohlis.1229 Die „Chokoladen- und Zuckerwarenfabrik Hartwig & Vogel“ aus
Dresden präsentierte „Schaustücke aus Chokolade, Marzipan und Zucker“.1230
Die Leipziger Kaffeerösterei und Kolonialwarenhandlung „Richard Pötzsch“
stellte Röstverfahren für Rohkaffee vor.1231 Die Bedeutungen von Kolonialwaren
wurden in diesem Abschnitt der „Industrie- und Gewerbeausstellung“ auf in-
dustriell gefertigte Konsumgüter reduziert. Anders als im Rahmen der Deutsch
Ostafrikanischen Ausstellung waren Herkunftsangaben nicht wichtig.1232
Diese dichotome Sichtweise zwischen industriell kultivierten Kolonialwaren
und solchen in ihrer unkultivierten Rohform manifestierte die Gesamtausstel-
lung auch räumlich. Allein die Tatsache, dass die Waren aus Deutsch Ostafrika
im Rahmen einer „Sonderausstellung“ präsentiert wurden, verweist auf einen
anderen Stellenwert gegenüber den im Kaiserreich verarbeiteten Produkte. In
exotistischenDarstellungsweisenwurden dieseNahrungs- undGenussmittel zu
1225Deutsch-ostafrikanische Ausstellung, (wie Anm. 1208), S. 47.
1226Vgl. ebd., S. 36.
1227Vgl. Hochmuth, Enrico: Von der Dschungelhütte zum Glashaus, (wie Anm. 1223), S. 29–31.
Sowie: Honold, Alexander: Ausstellung des Fremden – Menschen- und Völkerschau, (wie
Anm. 302), S. 170–190.
1228Vgl. Offizieller Katalog der Sächsisch-Thüringischen Industrie- und Gewerbe-Ausstellung zu
Leipzig, (wie Anm. 1157), S. 130 ff.
1229Vgl. ebd., S. 134.
1230Vgl. ebd., S. 135.
1231Vgl. ebd., S. 143. Zur Kaffeerösterei Richard Pötzsch vgl. auch: 50 Jahre Richard Poetzsch
Leipzig. Kaffee-Grossrösterei. Kaffee –Tee –Kolonialwaren imGroß- und Einzelhandel, Leipzig
1938, S. 3. Sowie: Rischbieter, Julia Laura:Mikro-Ökonomie der Globalisierung, (wie Anm. 309),
S. 210 ff.
1232Vgl. Offizieller Katalog der Sächsisch-Thüringischen Industrie- und Gewerbe-Ausstellung zu
Leipzig, (wie Anm. 1157), S. 134–143.
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Agrargütern stilisiert, deren Ernte nur vor dem Hintergrund einer erfolgreichen
Zivilisierung Deutsch Ostafrikas stattfinden könne. Dem zeitgenössischen
Konsens folgend, formulierte die „Illustrirte Zeitung“, dass „Aus- und Einfuhr
der deutschen Colonien […] ein nicht gering zu veranschlagendes Interesse für
den Handel und die Industrie Deutschlands“ böten.1233 Die höchsten Import-
und Exportraten habe die wirtschaftliche Entwicklung des deutschen Kolonial-
territoriums in Ostafrika eingebracht, weshalb es nahe liege die „Bevölkerung,
Wohnstätten sowie Erzeugnisse dieses weiten Gebiets auf der Sächsisch-thü-
ringischen Ausstellung der Öffentlichkeit vorzuführen“.1234 Die industriellen
Innovationen der sächsischen Nahrungsmittelindustrie galten vor diesem Hin-
tergrund als Zeichen zivilisatorischer Überlegenheit. Zudem rechtfertigte der
Anbau von Rohstoffen die Kolonisierung der Territorien an der afrikanischen
Ostküste.1235
Die historischen Grundlagen der öffentlichen Ausstellung überseeischer
Waren reichten in Sachsen über die Zeit des Kaiserreichs hinaus. Bereits die
frühen Landesausstellungen zuGewerbe und Industrie, die seit 1824 zunächst in
Dresden und später in Leipzig und anderen sächsischen Städten abgehalten
wurden, entwickelten visuelle Formensprachen, die den repräsentativen Cha-
rakter dieser Waren betonen sollten.1236
Bis 1845 unterlag ihre Organisation einer „Königlich Sächsischen Kommis-
sion für die Gewerb-Ausstellung“, deren Aufgaben später privatwirtschaftliche
Interessenvertretungen übernahmen. Das sächsische Innenministerium, dem
diese königliche Kommission unterstanden hatte, beaufsichtigte die Durchfüh-
rung dieser Industrie- und Gewerbeausstellungen jedoch weiterhin.1237 Ausge-
stellte Warensortimente und deren industrielle Herstellungsverfahren schienen
für die Konsum- und Wirtschaftspolitik in Sachsen nicht unwichtig zu sein. So
behielten landesherrliche und städtische Obrigkeiten ihren Einfluss auf diese
Ausstellungen auch nach der Gründung des deutschen Kaiserreiches im Jahr
1871 bei.1238 Die Industrie- und Gewerbeausstellung im Jahr 1897 unterstand
nicht nur dem „Allerhöchsten Protektorat S[einer] Majestät des Königs Albert
von Sachsen“, neben anderen Honoratioren saß im Ehrenpräsidium auch der
sächsische Staatsminister Georg von Metzsch-Reichenbach.1239
Bereits in den frühen Ausstellungen hatten überseeische Waren ihren festen
Platz. Auf der sächsischen Gewerbeausstellung im königlichen Orangeriehaus
im Jahr 1845 präsentierten die Dresdner Schokoladenhersteller „Jordan und Ti-
1233Vgl. Illustrirte Zeitung. Nr. 2812. 20. Mai 1897, S. 655.
1234Ebd., S. 655.
1235Vgl. Honold, Alexander: Ausstellung des Fremden – Menschen- und Völkerschau, (wie
Anm. 302), S. 170–190.
1236Vgl. u.a.: Hochmuth, Enrico: Industrie- und Gewerbeausstellungen in Sachsen 1824–1914, (wie
Anm. 289).
1237Vgl. ebd., S. 32.
1238Vgl. ebd.
1239Vgl. Illustrirte Chronik der sächsisch-thüringischen Industrie- und Gewerbeausstellung Leipzig
1897. Unter dem allerhöchsten Protektorat s[einer] Majestät des Königs Albert von Sachsen,
Leipzig 1899, S. 11 ff.
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maeus“ ein „Sortiment Cacaofabrikate, bestehend aus Chocoladen- und Ca-
caomassen (in Tafeln und Blöcken) und in Dessert- oder Speisechocoladen und
Figuren“.1240 Im Ausstellungskatalog wurde darauf hingewiesen, dass die Aus-
steller einen Schokoladentempel zeigen werden, dessen Säulen aus verschiede-
nen Kakaosorten bestehe.1241 Auf solche effektvollen Inszenierungen setzten
auch andereAussteller. DerZuckersiedereibesitzerH.C. Langeluetje ausMeißen
präsentierte zwei „halbe Putten [aus] Candis in einem Glaskasten“.1242 Die
„Zuckersiederei-Compagnie in Dresden“ zeigte „[d]rei Brod Raffinad und derg
[leichen] Melis direct aus indischen Rohzuckern, mittlerer Qualität gekocht.“1243
Und die „Conditoreiwaarenfabrik“ von C.C. Petzold präsentierte einen „chine-
sische[n] Turm“, der aus Zucker und Zuckertragant hergestellt worden war.1244
Diese Skulpturen und Gebäudemodelle ahmten verschiedene Ästhetiken
der Kunst- und Architekturgeschichte nach, die überall in Dresden zu finden
waren. Die Schokoladentempel lehnten sich an klassizistische Bauwerke an. Die
Kandisputten erinnern an die Engel auf Raffaels Gemälde „Sixtinische Madon-
na“, das Friedrich August II. im Jahr 1753 erwarb. Das Gemälde war im
19. Jahrhundert in den Dresdner Kunstsammlungen zu besichtigen. Der chine-
sische Turm aus Zucker dürfte sein Vorbild unter anderem in der barocken
Chinoiserie in Schloss Pillnitz gefunden haben, dem Sommersitz der Wettiner.
Solche kulinarischen Nachahmungen waren seit dem späten 18. Jahrhun-
dert, wie Stephen Mennell am Beispiel des französischen Spitzenkochs Marie-
Antoine Carême dargestellt hat, auch in der exquisiten europäischen Küche zu
finden. Dieser setzte bereits in seinen Lehrjahren, in denen er in Paris als Pâtisier
arbeitete, konditorische Arbeiten nach architektonischen Prinzipien um.1245
Carême zeichnete Drucke mit klassischer Architektur ab, die er als Vorlagen für
die Herstellung seiner pièces montées verwendete.1246
In Dresden zeigten solche Inszenierungen in den Gewerbeausstellungen
welchen exklusiven gesellschaftlichen Status überseeische Waren wie Schoko-
lade und Zucker um 1850 noch hatten. Auch wenn sie seit dem späten 18. Jahr-
hundert immer günstiger und damit für größere Teile der Bevölkerung erhältlich
waren,1247 stilisierten sich Händler und Hersteller dieser Nahrungs- und Ge-
nussmittel noch in der Mitte des 19. Jahrhunderts als „Distinktionshändler“.1248
Dass sie die von ihnen verkauften Waren als Mittel der sozialen Distinktion
ansahen, unterstrichen sie in den Austellungskatalogen durch Herkunftsver-
weise auf ferne Länder und Gegenden.1249 „Indische Rohzucker“ wurden bei-





1245Vgl. Mennell, Stephen: Die Kultivierung des Appetits, (wie Anm. 131), S. 195–196.
1246Vgl. ebd.
1247Vgl. Menninger, Annerose: Genuss im kulturellen Wandel, (wie Anm. 1168), S. 358–363.
1248Vgl. Hochmuth, Christian: Distinktionshändler, (wie Anm. 1176), S. 225–251.
1249Zum Entstehen des Herkunftstopos in der frühen Neuzeit vgl. Hochmuth, Christian: Globale
Güter – lokale Aneignung, (wie Anm. 294), S. 65–67.
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spielsweise 1845 nach den „westindischen Inseln“ in der Karibik benannt.1250Um
1850 war Rohrzucker für weite Teile der sächsischen Bevölkerung noch keine
Alltäglichkeit.Wie andere überseeischeWaren hatte seinen exotischenCharakter
nicht gänzlich verloren.1251
Auf der „Sächsisch Thüringischen Industrie- und Gewerbeausstellung“ im
Jahr 1897 hingegen wurden „Erzeugnisse und Betriebseinrichtungen von Zu-
ckerfabriken“ ausgestellt.1252 Zucker wurde als industriell verarbeitetes Nah-
rungsmittel präsentiert. Seine sozial distinktive Konotation war weitestgehend
verschwunden.1253 Das lag zum einen daran, dass Zucker in Europa um 1900
größtenteils aus Zuckerrüben gewonnen wurde. Andererseits galt er aber auch
weiterhin als Kolonialware. Wendelin Alban Schwalbes „Warenkunde und
Winke für den Geschäftsbetrieb des Kolonialwaren-Kleinhandels“ verwendet
für Rohrzucker sogar den Begriff „Kolonialzucker“, womit er einerseits in einen
abstrakten Herkunftszusammenhang und andererseits in einen zeitgenössi-
schen gewerblichen Zusammenhang gestellt wurde.1254
In Sachsen entwickelte sich die von Maren Möhring konstatierte „Semantik
der Differenz“ auch bei der Inszenierung von Kolonialwaren auf den Industrie-
und Gewerbeausstellungen. Dass die landesherrliche Obrigkeit an diesen Aus-
stellungen ein großes Interesse zeigte, verdeutlichten königliche Besuche oder
Schirmherrschaften.
Die Ausstellungen boten die Möglichkeit Einfluss auf die Konsumgesell-
schaft zu nehmen. Sie waren somit ein Grund für die Umdeutung von Koloni-
alwaren im Kaiserreich. Während klassische überseeische Waren um 1850 noch
als Distinktionsmittel angesehen wurden, konnten sie sich im Rahmen der In-
dustrialisierung bis 1900 zu Massenkonsumgütern entwickeln. Möglich war
diese Entwicklung jedoch nur, weil der Konsum dieser Waren stieg. Die Aus-
stellung von Kaffee, Kakao oder Zucker auf den Industrie- und Gewerbeaus-
stellungen förderte diesen seit dem frühen 19. Jahrhundert durch die Erhöhung
des Bekanntheitsgrades dieser überseeischen Waren. Wie Laura Rischbieter ge-
zeigt hat, wurde Kaffee im Kaiserreich in den seltensten Fällen vor dem Hin-
tergrund seiner Herkunft beworben.1255 Das wachsende Handelsvolumen und
die Ausweitung der städtischen Distributionsnetze für Kolonialwaren hatten
den Konsum dieser Güter im Kaiserreich normalisiert. Diese Entwicklung fand
auch in Dresden und Leipzig statt.
1250Vgl. Katalog der Sächsischen Gewerbe-Ausstellung zu Dresden 1845, (wie Anm. 1241), S. 87.
1251Zu Handel und Weiterverarbeitung überseeischer Güter vgl. Ludwig, Jörg: Amerikanische
Kolonialwaren in Sachsen, (wie Anm. 294).
1252Vgl. Offizieller Katalog der Sächsisch-Thüringischen Industrie- und Gewerbe-Ausstellung zu
Leipzig, (wie Anm. 1157), S. 131.
1253Vgl. ebd., S. 131–147.
1254Vgl. Schwalbe, W[endelin] A[lban]: Warenkunde und Winke für den Geschäftsbetrieb des Ko-
lonialwaren-Kleinhandels, (wie Anm. 278), S. 136.
1255Vgl. Rischbieter, Julia Laura: Mikro-Ökonomie der Globalisierung, (wie Anm. 309), S. 221–249.
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4.1.3 Distributionsnetze für Delikatessen und Kolonialwaren in Dresden
und Leipzig
Im Jahr 1870 verzeichnete das Dresdner Adressbuch 205 „Colonialwaaren-“1256
und sieben „Italienische Waaren- und Delicatessen-Handlungen“.1257 Die Un-
terscheidung von Kolonialwaren- und Delikatessenhandlungen bestand somit
in Dresden schon seit Beginn des Kaiserreichs. Allerdings war die Anzahl letz-
terer mit sieben Geschäften in der sächsischen Residenzstadt noch sehr niedrig.
Der Terminus „Italienische Warenhandlung“ war eine frühneuzeitliche Be-
zeichnung, die für die Geschäfte von Gemischtwarenhändlern italienischer
Herkunft verwendet wurde, welche in Dresden sowohl überseeische als auch
aus ganz Europa importierte Nahrungs- und Genussmittel verkauft hatten.1258
Bei weiteren fünf Adressen ist die Geschäftsbezeichnung nicht eindeutig. Sie
wurden beiden Branchen zugeordnet.1259
Im Jahr 1880 listete das Adressbuch 263 „Colonialwaaren-“1260 und sechzehn
„Italienische Waaren- und Delicatessen-Handlungen“ auf.1261 Bei dreizehn Ge-
schäften überlagerten sich auch hier beide Branchen.1262 Weitere zehn Jahre
später gab es laut Dresdner Adressbuch 45 „Delikatessen-Handlungen“1263 und
331 „Kolonialwaarenhandlungen“1264. 23 weitere Läden wurden sowohl bei
„Delikatessen-“ als auch bei „Kolonialwarenhandlungen“ eingeordnet.1265
Neben der quantitativen Ausdehnung veränderte sich bis 1890 auch die
sprachliche Bezeichung. Es wurden keine Handlungen für italienische Waren
mehr genannt. Knapp dreißig Jahre nach der Einführung der Gewerbefreiheit im
Königreich Sachsen war die ethnisch konotierte Bezeichnung „italienische Wa-
renhandlung“ im Dresdner Adressbuch obsolet geworden. Prinzipiell konnte
seitdem jeder eine Handlung für Delikatessen oder Kolonialwaren eröffnen. Das
von Christian Hochmuth für das frühneuzeitliche Dresden festgestellte Exper-
tentum der italienischen Händler für exklusive Waren, das sich mit Unterstüt-
zung der Hofwirtschaft außerhalb städtischer Zunftschranken etablieren konn-
1256Vgl. Adreß= und Geschäfts=Handbuch der königl[ichen] Haupt= und Residenzstadt Dresden
für das Jahr 1870. Bearbeitet durch das Einwohneramt der königlichen Polizeidirection. Sechs-
zehnte Ausgabe. II. Abtheilung. Geschäftshandbuch, Dresden o. J., S. 191–193.
1257Vgl. ebd., S. 194.
1258Vgl. Hochmuth, Christian: Distinktionshändler, (wie Anm. 1176), S. 225–251.
1259Vgl. Adreß= und Geschäfts=Handbuch der königl[ichen] Haupt= und Residenzstadt Dresden
für das Jahr 1870, (wie Anm. 1257), S. 191–193., S. 191–194.
1260Vgl. Adreß- und Geschäftshandbuch der königl[ichen] Residenz- und Hauptstadt Dresden für
das Jahr 1880, II. Abtheilung. Geschäftshandbuch, Dresden 1880, S. 215–217.
1261Vgl. ebd., S. 219.
1262Vgl. ebd., S. 215–217, 219.
1263Vgl. ebd., S. 227.
1264Vgl. Wohnungs- und Geschäfts-Handbuch der königlichen Residenz- und Hauptstadt Dresden
für das Jahr 1890. Zweiter Theil. Geschäftshandbuch, Dresden 1890, S. 261–264.
1265Vgl. ebd., S. 227, 261–264.
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te, sowie die damit zusammenhängende kulturelle Zuschreibung erfuhr zwi-
schen 1880 und 1890 einen Bedeutungswandel.1266
Einweiterer Grund für denWegfall der gewerblichenKategorie „italienische
Warenhändler“ war das von Heinz-Gerhardt Haupt und Claudius Torp be-
schriebene Aufblühen des Distributionssektors, das die beiden Konsumhistori-
ker als grundlegende strukturelle Bedingung für eine moderne Konsumgesell-
schaft festlegten. Um 1890 sei diese Gewerbestruktur in Deutschland endgültig
etabliert gewesen.1267 Italienische Händler mussten ihre bis dato exponierte
Stellung imDresdner Distributionsnetzmit zahlreichen Konkurrenten teilen, die
ähnliche Waren verkauften. Die wachsende globale Verflechtung der Märkte im
letzten Drittel des 19. Jahrhunderts hatte in Deutschland und somit auch in
Sachsen zu einem steigenden Konsum von Kolonialwaren geführt.1268 Hinzu
kam seit der offiziellenDeklaration Südwestafrikas zumdeutschen Schutzgebiet
im Jahr 1884 und dem Kaiserlichen Schutzbrief für Deutsch Ostafrika im Fol-
gejahr eine Kolonialeuphorie, die für den Entwicklungssprung zwischen 1880
und 1890 förderlich war (siehe Tab. 3).1269
Tab. 3: Anzahl der Delikatessen- und Kolonialwarenhandlungen in Dresdner Adressbüchern von
1870 bis 1910
1870 1880 1890 1900 1910
Kolonialwarenhandlungen 205 263 331 391 462
Delikatessenhandlungen 7 16 45 95 40
Delikatessen- und Kolonialwarenhandlungen 5 13 23 50 10
Summe 217 292 399 536 512
Zusammengestellt aus Adreß- und Geschäftshandbuch der königl[ichen] Haupt- und Residenzstadt Dresden für das Jahr
1870. II. Abtheilung. Geschäftshandbuch, Dresden 1870, S. 191–194; Adreß- und Geschäftshandbuch der königl[ichen]
Residenz- und Hauptstadt Dresden für das Jahr 1880, II. Abtheilung. Geschäftshandbuch, Dresden 1880, S. 215–217, 219;
Wohnungs- und Geschäfts-Handbuch der königlichen Residenz- und Hauptstadt Dresden für das Jahr 1890. Zweiter
Theil. Geschäftshandbuch, Dresden 1890, S. 227, 261–264; Adreßbuch für Dresden und seine Vororte 1900. Vierter Theil.
Verzeichniß der Berufsklassen und Gewerbetreibenden, Dresden 1900, S. 50–51, 92–94; Adressbuch für Dresden und seine
Vororte 1910. Vierter Teil. Verzeichnis der Berufsklassen und Gewerbetreibenden, Dresden 1910, S. 51, 97–100.
Mit der wachsenden Zahl an Kolonialwarengeschäften entstand auch eine Dis-
tributionsstruktur für Delikatessen. Während sich Kolonialwarengeschäfte in
der Konsumgesellschaft des Kaiserreichs zu Bezugsorten für den Nahrungs-
mittelkonsumauf gutemund zumTeil gehobenenQualitätsniveau entwickelten,
versuchten sich Delikatessengeschäfte durch das Angebot auserlesener Sorti-
mente in gehobener und exquisiter Qualität aus der Distributionsstruktur für
1266Vgl. Hochmuth, Christian: Distinktionshändler, (wie Anm. 1176), S. 225–251.
1267Haupt, Heinz-Gerhard/Torp, Claudius: Einleitung: Die vielen Wege der deutschen Konsum-
gesellschaft, (wie Anm. 7), S. 11.
1268Vgl. Topik, Steven C./Wells, Allen: Warenketten in einer globalen Wirtschaft, (wie Anm. 212),
S. 750ff. Sowie für Deutschland: Rischbieter, Laura: Globalisierungsprozesse vor Ort, (wie
Anm. 215), S. 29 ff.
1269Diesen Sachverhalt zeigte Horstmann, Anne-Kathrin: Kolonialwarenläden in Köln, (wie
Anm. 282), S. 83–84 am Beispiel der Stadt Köln.
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Kolonialwaren auszudifferenzieren. Der Aufwärtstrend für beide Geschäfts-
gattungen setzte sich bis zur Jahrhundertwende fort. Das Adressbuch des Jahres
1900 listete 95 „Delikatessen-Handlungen“1270 und 391 „Kolonialwaarenhand-
lungen“1271 auf. Die Anzahl der Geschäfte, die beiden Geschäftszweigen zuge-
ordnet wurden, hatte sich in den vorangegangenen zehn Jahren auf fünfzig
erhöht.1272 Nach 1900 nahm nur die Anzahl der Kolonialwarenhandlungen zu.
Im Jahr 1910 verzeichnete dasDresdner Adressbuch insgesamt 462Geschäfte.1273
Die Anzahl der Delikatessenhandlungen und die Anzahl der Läden, die beiden
Branchen angehörten war in der Dekade nach der Jahrhundertwende auf zehn
gesunken. Beide Werte fielen damit hinter diejenigen des Jahres 1880 zurück.1274
Zahlreichen Delikatessenhändlern gelang es nicht, ihren exklusiven Status im
Dresdner Kleinhandel zu bewahren (Siehe auch Tab. 3).
Auch wenn diese Zahlenwerte die reale Entwicklung der Wirtschaftsstruk-
tur des Delikatessen- und Kolonialwarenkleinhandels zwischen 1870 und 1910
sicher nicht exakt abbilden, spiegeln sie doch wider, wie rasant sich dieses Seg-
ment des städtischen Distributionsnetzes in den ersten drei Jahrzehnten des
Kaiserreichs in Dresden entwickelte.1275 Von 217 Geschäften im Jahr 1870 wuchs
die Anzahl der dargestellten Gewerbe um 147 Prozent auf 536 Läden im Jahr
1900 und hatte sich damit mehr als verdoppelt. Innerhalb von dreißig Jahren
entstanden mindestens 319 neue Delikatessen- und Kolonialwarenläden in der
Residenzstadt. Nach 1900 verzeichneten die Adressbücher einen Rückgang. Im
Jahr 1910 wurden 512 Delikatessen- und Kolonialwarenhandlungen aufgelistet,
also 24 weniger als im Jahr 1900. Zehn Jahre nach der Jahrhundertwende ver-
fügte Dresden über ein ausgewachsenes Distributionsnetz für Delikatessen und
Kolonialwaren (Siehe Tab. 3).
Diese Entwicklung lässt sich strukturgeschichtlichmit der anderer deutscher
Städte vergleichen, wobei ein solcher Vergleich allerdings Grenzen hat.1276 Denn
allein in Sachsen unterschieden sich Begrifflichkeiten und Anzahl der unter-
suchten Kleinhandelsgeschäfte in den Adressbüchern verschiedener Städte so-
weit, dass sie aus heutiger Sicht quantitative und qualitative Vergleiche nur
bedingt ermöglichen.1277 Dennoch lassen sich Tendenzen erkennen, was im
1270Vgl. Adreßbuch für Dresden und seine Vororte 1900. Vierter Theil. Verzeichniß der Berufs-
klassen und Gewerbetreibenden, Dresden 1900, S. 50–51.
1271Vgl. ebd., S. 92–94.
1272Vgl. ebd., S. 50–51, 92–94.
1273Vgl. Adressbuch für Dresden und seine Vororte 1910, (wie Anm. 484), S. 97–100.
1274Vgl. ebd., S. 51, 97–100.
1275Zu den grundlegenden Problemen solcher statistischen Untersuchungen und zur quantitativen
Entwicklung des Kleinhandels im Kaiserreich vgl. Spiekermann, Uwe: Basis der Konsumge-
sellschaft, (wieAnm. 90), S. 78–108. Sowie zur EntwicklungdesDistributionssektor in deutschen
Großstädten: ebd., S. 109–133.
1276Vgl. ebd., S. 109.
1277Vgl. dazu Leipziger Adreß-Buch für 1870. Neunundvierzigster Jahrgang. Zweite Abtheilung. 4.
Abschnitt. B. Handel und Gewerbe, Leipzig o. J., S. 265; Leipziger Adreß-Buch für 1880.
Neunundfünfzigster Jahrgang. Zweite Abtheilung. 4. Abschnitt. C. Gewerbe, Leipzig o. J.,
S. 250–252, 263; Leipziger Adreß-Buch für 1890. Neunundsechzigster Jahrgang. Zweite Abt-
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Folgenden am Vergleich von den Ergebnissen Dresden mit Zahlen aus Leipzig
dargestellt wird.
Im Leipziger Adressbuch des Jahres 1870 wurden insgesamt 47 „Wein-,
Italienische Waaren- und Delicatessen-Handlungen“ verzeichnet. Kolonialwa-
renhändler wurden nicht extra aufgelistet, sie waren wahrscheinlich Bestandteil
dieser Rubrik.1278 Innerhalb dieser Kategorie fanden keine sonstigen Differen-
zierungen statt, was eine differenzierte Erhebung unmöglich macht.1279 Am Be-
ginn des Kaiserreichs verweisen diese Angaben auch für Leipzig auf die Präsenz
italienischer Händler in der frühen Neuzeit.1280
Tab. 4: Anzahl der Delikatessen- und Kolonialwarenhandlungen in Leipziger Adressbüchern von
1870 bis 1910
1870 1880 1890 1900 1910
Kolonialwarenhandlungen – 141 204 403 525
Delikatessenhandlungen – 28 32 82 173
Delikatessen- und Kolonialwarenhandlungen – 2 5 18 2
Summe – 171 251 503 700
Im Jahr 1880 verzeichnete das Leipziger Adressbuch 28 „Delicatessen-
handlungen“ und zusätzlich 141 „Colonialwaaren-, Tabak- u[nd] Cigarren-
Handlungen“.1281 Zwei weitere Geschäfte wurden beiden Kategorien zugeord-
net.1282 Demnach gab es in diesem Jahr mindestens 171 Geschäfte für Delika-
tessen oder Kolonialwaren in Leipzig. „Italienische Waarenhändler“ wurden in
einer Kategorie mit Weinhändlern aufgelistet, wobei eine genauere Ausdiffe-
renzierung nicht möglich ist.1283 Das Leipziger Adressbuch von 1890 verzeich-
nete 32 „Delicatessenhandlungen“ sowie 204 „Colonialwaaren-, Tabak- u[nd]
Cigarren-Handlungen“.1284 Fünf weitere Geschäfte wurden in beide Kategorien
eingeordnet, womit für das Jahr 1890 insgesamt 251 Geschäfte für Delikatessen
oder Kolonialwaren ausgewiesen wurden.1285
heilung. 4. Abschnitt. C. Gewerbe, Leipzig o. J., S. 335–336, 338; Leipziger Adreß-Buch für 1900.
Neunundsiebzigster Jahrgang. Zweite Abtheilung. 4. Abschnitt. Handel und Gewerbe, Leipzig
o. J., S. 503–506, 510–511; Leipziger Adreßbuch 1910. 89. Jahrgang. III. Teil Handel= und Ge-
werbetreibende in Leipzig. Verzeichnis der Handel= und Gewerbetreiben nach Erwerbs= bzw.
Berufszweigen alphabetisch geordnet, Leipzig o. J., S. 26–27, 66–67.
1278Vgl. Leipziger Adreß-Buch für 1870, (wie Anm. 1278), S. 265.
1279Vgl. ebd.
1280Einen kurzen Forschungseinblick zu italienischen Händlern im frühneuzeitlichen Leipzig bietet
auch hier: Hochmuth, Christian: Distinktionshändler, (wie Anm. 1176), S. 241.
1281Vgl. Leipziger Adreß-Buch für 1880, (wie Anm. 1278), S. 250–252.
1282Vgl. ebd.
1283Vgl. ebd., S. 263.
1284Vgl. Leipziger Adreß-Buch für 1890, (wie Anm. 1278), S. 335–336, 338.
1285Vgl. ebd.
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Zwischen 1880 und 1890 kam es wie in Dresden auch in Leipzig zu einem
rasanten Entwicklungssprung. Für Leipzig lässt sich somit in dieser Dekade
tendentiell ein Anwachsen des Distributionssektors für Kolonialwaren und
Delikatessen feststellen. Der Anstieg der Anzahl an Delikatessenhändern hielt
sich allerdingswie inDresden noch inGrenzen. Dieser fand erst im Jahrzehnt vor
der Jahrhundertwende statt (siehe Tab. 4).
Im Jahr 1900 listete das Adressbuch 82 „Delicatessenhandlungen“ auf.1286
Kolonialwarengeschäfte wurden in der Kategorie „Colonialwaaren-, Material-
waaren- und Landesproducthandlungen“ eingeordnet, die 403 Einträge auf-
weist.1287 Diese Kategorie verdeutlicht, dass Geschäfte des Kleinhandels auch in
Leipzig oft nicht eindeutig im Rahmen einer einzelnen Branche verortet werden
konnten. Es handelte sich dabei um Gemischtwarenläden, was bei achtzehn
weiteren Geschäften, die in beide Rubriken eingetragen wurden, eindeutig der
Fall war.1288 Im Gegensatz zu Dresden setzte sich der Aufwärtstrend in Leipzig
auch auch über die Jahrhundertwende hinweg weiter fort. Im Jahr 1910 ver-
zeichnete das Leipziger Adressbuch 173 Delikatessenhandlungen und 525 Ko-
lonialwarenhandlungen. Nur zwei Geschäfte wurden in beide Kategorien ein-
geordnet.1289
Tendenziell wuchs in beiden Städten die Anzahl der Ladengeschäfte des
Delikatessen- und Kolonialwarenhandels zwischen 1870 und 1900. Zwischen
1880 und 1900 wuchs die Anzahl der Geschäfte in Dresden um 83 Prozent, in
Leipzig erhöhte sie sich sogar um 194 Prozent. Während der Anstieg in Dresden
nach der Jahrhundertwende stagnierte setzte sich dieser Trend in Leipzig fort
(Siehe Tab. 3 sowie Tab. 4).
Diese Trends müssen im Rahmen der Entstehung der modernen Konsum-
gesellschaft betrachtet werden. Bis 1890 hatten sich in Dresden und Leipzig
dezentral organisierte Einzelhandelsstrukturen für Kolonialwaren und Delika-
tessen herausgebildet. Während Kolonialwarengeschäfte vorrangig Qualitäts-
spektren zwischen guter und gehobener Qualität abdeckten, differenzierten sich
Delikatessenhändler durch den Verkauf gehobener bis exquisiter Waren aus
dieser Distributionsstruktur aus. In der Residenzstadt Dresden förderten herr-
schaftliche Haushalte, große Hotels und der sächsische Königshof diese Ent-
wicklung durch ihren Konsum.
4.1.4 Delikatessen- und Kolonialwarengeschäfte und der Dresdner Hof
Die Dresdner Hofküche bezog Delikatessen und Kolonialwaren unter anderem
aus dem Geschäft des Dresdner Kleinhändlers Alfred Flade. Dieser hatte seine
Handelskontakte als Kommis in der italienischen Warenhandlung von Johann
Baptista Longo geknüpft, was die Kontinuität zwischen dem Wissen italieni-
1286Vgl. Leipziger Adreß-Buch für 1900, (wie Anm. 1278), S. 510–511.
1287Vgl. ebd., S. 503–506.
1288Vgl. ebd., S. 503–506, 510–511.
1289Vgl. Leipziger Adreßbuch 1910, (wie Anm. 1278), S. 26–27, 66–67.
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scher Händler und dem moderner Delikatessen- und Kolonialwarengeschäfte
verdeutlicht. Nach Longos Ableben im Jahr 1870 übernahm Flade dessen Ge-
schäft zunächst kommissarisch und eröffnete dann im Jahr 1871 ein eigenes am
Dresdner Ferdinandplatz.1290 Anlässlich seines Gesuchs um ein Hoflieferanten-
prädikat, betonte Oberhofmarschall Hans Freiherr von Könneritz im Jahr 1874
gegenüber dem Ministerium des königlichen Hauses, dass Flade sowohl wäh-
rend „der Vertretung der Longoschen Erben […], als auch nach der Gründung
der eigenen Firma […] bestrebt [war], die Waaren bei verhältnißmäßig billigen
Preisen, in guter Beschaffenheit zu liefern.“1291 Für seine Lieferungen an die kö-
nigliche Hofküche bekam der Delikatessen- und Kolonialwarenhändler deshalb
am 21. September 1874 das Hoflieferantenprädikat verliehen.1292
Nach seinem Tod im Jahr 1899 führte seine Witwe Hedwig Elisabeth Flade
das Geschäft fort. Auch sie wurde auf ihr Gesuch hin per Dekret zur königlichen
Hoflieferantin ernannt.1293 Ihr Sohn Ernst Albert Flade übernahm das Geschäft
und den dazugehörigen „Weinausschank u[nd] Branntweinhandel“ im Jahr
1907.1294 Sein Gesuch um das königliche Prädikat wurde noch im selben Jahr
positiv entschieden.1295
Die Inhaber des „Colonialwaaren-Geschäftes Weis & Henke“ belieferten
ebenfalls verschiedeneHofküchen. TheodorWeis undCarl GustavHenke hatten
ihre Kolonialwarenhandlung von Carl Fiedler übernommen, dessen Handels-
haus mehrmals an die Hofwirtschaft geliefert hatte.1296 Weis und Henke über-
nahmen zunächst die Lieferungen an die Hofküche von Kronprinz Albert.
Nachdem dieser schließlich im Jahr 1873 zum sächsischenKönig gekrönt wurde,
ersuchten die Kolonialwarenhändler 1874 um ein königliches Hoflieferanten-
prädikat. Gegenüber dem Oberhofmarschallamt äußerten sie ihre Hoffnung die
Lieferungen auch an die königliche Hofküche fortzuführen und diese ausweiten
1290Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 11: Verleihung von Hofprädi-
katen 1873–1874, S. 184–186: Schreiben von Oberhofmarschallamt an das Ministerium des kö-
niglichenHauses vom 03.07.1874. Sowie: Sächs. HStADresden, Bestand 10006, OHMA,K, Cap.
VII, Akte 12b: Prädikate 1853–1876, Bl. 150: Information an das Ministerium des königlichen
Hauses durch das Oberhofmarschallamt zum Gesuch Flade vom 3. Juli 1874.
1291Vgl. ebd.
1292Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 11: Verleihung von Hofprädi-
katen 1873–1874, S. 191: Verleihungsdekret für den Kaufmann Alfred Flade vom 21.09.1874.
1293Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 13: Verleihung von Hofprädi-
katen 1898–1900, Bl. 100: Verleihungsdekret für die Inhaberin der Kolonialwaaren-, Wein- und
Theehandlung in Firma Alfred Flade Hedwig Elise verw. Flade geb. Preißker vom 21.06.1899.
1294Stadtarchiv Dresden, Bestand 2.3.9. Gewerbeamt A, Bürger- u[nd] Gewerbeakten, F.1709, 1898–
1942, Blatt 7: Konzessionsschein für H[err] Ernst Albert Flade.
1295Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12e: Prädikate 1902–1918,
Bl. 151: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhofmarschall-
amt zum dritten Gesuch Flade vom 07.02.1907.
1296Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 11: Verleihung von Hofprädi-
katen 1873–1874, S. 184–186: Schreiben vom Oberhofmarschallamt an das Ministerium des
königlichen Hauses vom 03.07.1874. Sowie: Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, K,
Cap. VII, Akte 12b: Prädikate 1853–1876, Bl. 149: Information an das Ministerium des königli-
chen Hauses durch das Oberhofmarschallamt zum Gesuch Weis & Henke vom 3. Juli 1874.
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zu können.1297 Am 21. September 1874 bekamen sie das königliche Prädikat per
Dekret verliehen.1298 Kolonialwarenhändler belieferten also nicht nur den kö-
niglichen sondern auch prinzlicheHaushaltemitWaren von gehobener Qualität.
In Dresden gehörte die Kolonialwarenhandlung „Weis & Henke“ in den 1870er
Jahren zur unmittelbaren Konkurrenz der Delikatessen- und Kolonialwaren-
handlung „Alfred Flade“.1299
Die „Delicatessen-, Südfrucht- und Colonialwaaren-Handlung Lehmann &
Leichsenring“ in der Prager Straße 15 verfügte über ein ähnliches Renommee.
Leberecht Robert Leichsenring hatte das Geschäft 1873 zusammen mit Carl Ri-
chard Lehmann von seinem Vorbesitzer Horst Oskar Feilgenhauer übernom-
men. Nach Lehmanns Ableben wurde Leichsenring der alleinige Inhaber.1300 Er
beantragte das Hoflieferantenprädikat im Jahr 1892 und bekam es am 3. Mai
desselben Jahres verliehen.1301 Auch Gottfried Herbst, der seit 1894 bei „Leh-
mann & Leichsenring“ arbeitete und 1903 zum Mitinhaber der Firma aufstieg,
wurde 1905 auf sein Gesuch hin zum königlichen Hoflieferanten ernannt.1302
Die Delikatessen- und Kolonialwarengeschäfte „Alfred Flade“, „Weis &
Henke“ und „Lehmann & Leichsenring“ waren in Dresden während des ge-
samtenKaiserreichswichtige Bezugsorte fürNahrungs- undGenussmittel sowie
Garanten für gehobeneund exquisiteQualität. ÄhnlicheGeschäfte gab es auch in
Leipzig.
Von der Leipziger Delikatessenhandlung „Gebrüder Hübner“ ist aus der
Zeit um 1900 eine umfangreiche Preisliste überliefert. Auf dem Titelblatt wiesen
Ernst Gustav und Johann August Hübner sich als „königlich sächsische Hof-
lieferanten“ aus.1303 Ihre Firma wurde erstmals im Jahr 1892 in den Leipziger
Adressbüchern erwähnt.1304 Die Gebrüder Hübner hatten ein Ladengeschäft im
Grimmaischen Steinweg 14 übernommen, das vorher einem gewissen Hermann
1297Vgl. ebd.
1298Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 11: Verleihung von Hofprädi-
katen 1873–1874, S. 192: Verleihungsdekret für die Kaufleute Theodor Weis und Carl Gustav
Henke vom 21.09.1874.
1299Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 11: Verleihung von Hofprädi-
katen 1873–1874, S. 184–186: Schreiben von Oberhofmarschallamt an das Ministerium des kö-
niglichenHauses vom 03.07.1874. Sowie: Sächs. HStADresden, Bestand 10006, OHMA,K, Cap.
VII, Akte 12b: Prädikate 1853–1876, Bl. 149: Information an das Ministerium des königlichen
Hauses durch das Oberhofmarschallamt zum Gesuch Weis & Henke vom 3. Juli 1874.
1300Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 21: Verleihung von Hofprädi-
katen 1891–1893, Bl. 76: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch die
Dresdner Polizeidirektion zum Gesuch Leichsenring vom 08.04.1892.
1301Vgl. ebd., Bl. 78: Verleihungsdekret für den Kaufmann Leberecht Robert Leichsenring Inhaber
der Firma Lehmann & Leichsenring vom 03.05.1892.
1302Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12e: Prädikate 1902–1918,
Bl. 74: Information an dasMinisteriumdes königlichenHauses durch dasOberhofmarschallamt
zum zweiten Gesuch Leichsenring vom 18.04.1905.
1303Vgl. Gebr[üder] Hübner, (wie Anm. 419).
1304Vgl. LeipzigerAdreß-Buch für 1892. Einundsiebzigster Jahrgang. ErsteAbtheilung. 1.Abschnitt.
Alphabetisches Verzeichniß der Einwohner von Leipzig, Anger-Crottendorf und Reudnitz mit
Angabe ihres Standes und ihrer Wohnungen. Leipzig o. J., S. 202.
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Hörig gehörte.1305 Seit 1897 verzeichneten die Adressbücher eine große Filiale,
die sich über dreiHäuser in derGrimmaischen Straße 30 bis 32 erstreckte.1306Und
seit dem Jahr 1902 war Ernst Gustav Hübner dort als königlich sächsischer
Hoflieferant verzeichnet.1307
Richard Poetzsch, der Inhaber einer Leipziger „Kaffee-Handlung und Kaf-
fee-Rösterei“ ersuchte im Februar 1902 um ein königliches Hoflieferantenprä-
dikat.1308 Nach seinen Angaben wurde ihm „[b]ei Gelegenheiten der Hofhaltung
[s]einer Majestät des Königs und [i]hrer Majestät der Königin in Leipzig […] die
Ehre zu Theil den Tafelkaffee“ zu liefern.1309 An einem Prädikat sei ihm beson-
ders viel gelegen, da seine „Konkurrenz damit ausgezeichnet worden“ sei.1310
Auf wen sich Poetzsch mit dieser Aussage bezog, führte er nicht näher aus. Dass
sein erstes Gesuch abgelehnt wurde, begründete das Oberhofmarschallamt mit
dem „geringen Cafe-Verbrauch“ am königlichen Hof. Poetzsch könnten deshalb
keine längeren Lieferungen an die Hofwirtschaft garantieren werden, die für
eine Qualitätsprüfung seiner Ware notwendig waren.1311
Das zweite Gesuch des Kolonialwarenhändlers im Jahr 1902 sowie sein
drittes im Jahr 1905 wurden ebenfalls abgelehnt.1312 Erst als er sich 1908 zum
vierten Mal um die Ernennung zum Hoflieferanten bewarb, bescheinigte ihm
das Oberhofmarschallamt, dass er „seit Herbst 1905 […] zu den Probelieferun-
gen mit herangezogen worden [sei]. Da diese Lieferung zur vollsten Zufrie-
denheit ausgeführt [wurden], [gestatte] man sich das Gesuch zu befürwor-
ten.“1313 Auch die Witwe des Kolonialwarenhändlers Lina Louise Poetzsch
wurde 1913 als „Inhaberin der Kaffeerösterei und Kaffee- und Kolonialwaren-
1305Vgl. Leipziger Adreß-Buch für 1891. Siebzigster Jahrgang. 3. Abschnitt, Verzeichniß der säm-
mtlichen Häuser Leipzigs mit Angabe der Bewohner der einzelnen Stockwerke, Leipzig o. J.,
S. 109.
1306Vgl. Leipziger Adreß-Buch für 1897. Sechsundsiebzigster Jahrgang. Erste Abtheilung. 1. Ab-
schnitt. Alphabetisches Verzeichniß der Einwohner von Leipzig und von den einverleibten
Vororten. Leipzig o. J., S. 355. Sowie: ebd. Zweite Abtheilung. IV. Abschnitt. Berufsklassen und
Gewerbebetriebe, Leipzig o. J., S. 450.
1307Vgl. Leipziger Adreß-Buch für 1902. Einundachtzigster Jahrgang. Erste Abtheilung. 1. Ab-
schnitt. Alphabetisches Verzeichniß der Einwohner von Leipzig und von den einverleibten
Vororten, Leipzig o. J., S. 437. Einen entsprechenden Vorgang zur Vergabe eines Hoflieferan-
tenprädikates an die Gebrüder Hübner konnte ich in den Akten zur Verleihung der Hofliefe-
rantenprädikate im Dresdner Hauptstaatsarchiv nicht finden.
1308Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12e: Prädikate 1902–1918,




1312Vgl. ebd., Bl. 18: Zweites Gesuch an das Oberhofmarschallamt durch Richard Poetzsch vom 30.
10.1902. Sowie: ebd., Bl. 93: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das
Oberhofmarschallamt zum dritten Gesuch von Richard Poetzsch vom 01.09.1905.
1313Ebd., Bl. 193: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhofmar-
schallamt zum vierten Gesuch von Richard Poetzsch vom 28.12.1908.
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Großhandlung in Firma Richard Poetzsch“ zur königlich sächsischen Hofliefe-
rantin ernannt.1314
Richard Poetzsch hatte seine Ausbildung in der Kolonialwarenhandlung
von Julius Langer in der sächsischen Kleinstadt Zwenkau absolviert und kam
anschließend nach Leipzig. In der Messestadt, die sich im Kaiserreich zu einem
der größten Stapelplätze für Kaffee und Tee in Mitteldeutschland entwickelt
hatte,1315 arbeitete er zunächst in verschiedenen Kolonialwarenhandlungen1316
und eröffnete dann am erstenOktober 1888 sein erstes eigenes Geschäft.1317 Seine
Firma, die Poetzsch als Familienbetrieb führte, expandierte rasant. Eine 1894
eröffnete Filiale leitete sein Bruder Oskar Poetzsch. Im Jahr 1896wurde eine neue
Rösterei eingerichtet, da die alte ihre Kapazitätsgrenzen erreicht hatte. Diese
neue Rösterei wurde mit einem Dieselmotor ausgerüstet, der neben den „alten
Flachröstern“ auch zwei „moderne Gothotsche Kugelröster“ antrieb.1318
Poetzsch führte dieses Verfahren auch auf der „Sächsisch-Thüringischen
Industrie- und Gewerbe-Ausstellung“ in einem eigens errichteten Pavillon
vor.1319Der geröstete Kaffee wurde dann vor den Augen der Zuschauer in Beutel
verpackt, die doppelt Pergamin gefüttert waren, einem Transparentpapier, das
gegen Feuchtigkeit schützt.1320 Die Industrie- und Gewerbeausstellung steigerte
den Bekanntheitsgrad der Kaffeehandlung. Bereits ein Jahr danach konnte Ri-
chard Poetzsch eine zweite Filiale eröffnen, welche sein zweiter Bruder Ernst
Poetzsch betrieb.1321 In der Folgezeit baute die Firma ihre Produktions- und La-
gerkapazitäten sukzessive aus.1322 So unterhielt Richard Poetzsch seit 1910 unter
anderem eine Rösterei in Hamburg und ein Ladengeschäft in Berlin.1323 Die
Marken „Poetzsch-Kaffee“ und „Poetzsch-Tee“ waren über die Stadtgrenzen
Leipzigs hinaus bekannt.1324
Die Inhaber von Delikatessen- und Kolonialwarenhandlungen, die um 1900
in Dresden und Leipzig an den sächsischen Königshof lieferten, hatten ihren
Beruf in derMehrzahl der Fälle in der erstenHälfte des deutschenKaiserreichs in
1314Ebd., Bl. 227: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhofmar-
schallamt zum Gesuch von der Inhaberin der Kaffeerösterei und Kaffee- und Kolonialwaren-
Großhandlung in Firma Richard Poetzsch in Leipzig, Frau Lina Louise Helene Poetzsch vom
09.04.1913. Sowie: 50 Jahre Richard Poetzsch Leipzig. Kaffee-Grossrösterei. Kaffee – Tee – Ko-
lonialwaren im Groß- und Einzelhandel, Leipzig 1938, S. 3. Zur hagiografischen Kritik dieses
Jubiläumsheftes vgl. Rischbieter, Julia Laura: Mikro-Ökonomie der Globalisierung, (wie
Anm. 309), S. 210 ff.
1315Vgl. ebd.
1316Vgl. 50 Jahre Richard Poetzsch Leipzig. Kaffee-Grossrösterei. Kaffee – Tee – Kolonialwaren im
Groß- und Einzelhandel, Leipzig 1938, S. 6.
1317Vgl. ebd., S. 5.
1318Vgl. ebd., S. 8.
1319Vgl. ebd., S. 10. Sowie: Offizieller Katalog der Sächsisch-Thüringischen Industrie- undGewerbe-
Ausstellung zu Leipzig, (wie Anm. 1157), S. 143




1324Vgl. ebd. S. 14.
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lokalen Traditionsgeschäften erlernt. Sie eröffneten eigene Handlungen oder
übernahmen die ihrer Vorgänger und etablierten ihre Geschäfte bis 1900 zu
Stützen des gehobenen und exquisiten Konsums in Sachsen. Indem sie diese
Geschäfte entweder zu leistungsfähigen Gemischtwarenläden ausbauten oder
sich, wie der Fall Poetzsch zeigt, auf den Verkauf einer Ware konzentrierten,
dominierten sie den lokalen Handel mit gehobenen Kolonialwaren und exqui-
siten Delikatessen.
4.1.5 Sortimente von Delikatessen-und Kolonialwarenhandlungen
Die Warensortimente von Delikatessen- und Kolonialwarenhandlungen in
sächsischen Großstädten lassen sich für die Zeit des Kaiserreichs oft nur frag-
mentarisch nachvollziehen. Für die Dresdner Geschäfte „Alfred Flade“, „Weis &
Henke“, und „Lehmann & Leichsenring“ ermöglichen Akten aus des königli-
chen Oberhofmarschallamt Aussagen über Waren und deren kulturelle Impli-
kationen. Einen tieferen Einblick in ein zeitgenössisches Warensortiment in
Sachsen erlaubt die Preisliste der Leipziger Delikatessenhandlung „Gebrüder
Hübner“.1325
4.1.5.1 Die Preisliste der Delikatessenhandlung „Gebrüder Hübner“
Die Preisliste der Delikatessenhandlung „Gebrüder Hübner“ umfasst 127 Seiten
undwurde vonZwischenblättern indreizehnAbschnitte unterteilt, auf denen im
zeitgenössischen Jugendstil Zeichnungen von angebotenen Waren dargestellt
wurden.1326 Sie ist nicht exakt datierbar, muss allerdings unmittelbar nach 1900
gedrucktworden sein, denn imRahmen einer Anzeige in dieser Preisliste, die für
Produkte der „Cognac-Brennerei, Fruchsaft- und Aepfelweinpresserei C. T.
Hühnlich“ warb, wird auf Medaillen verwiesen, die dieser Hersteller auf der
Pariser Weltausstellung im Jahr 1900 verliehen bekommen hat.1327 Dass die
Preisliste am linken oberen Ende gelocht undmit einer Schnur versehen ist, lässt
den vorsichtigen Schluss zu, dass sie in ihrer alltäglichen Verwendung fest in
einem Laden installiert war.1328
Der erste Abschnitt der Preisliste beinhaltet verschiedene Pasteten,1329 der
zweite frische und konservierte Wassertiere1330 und der dritte Fleischwaren1331.
Im vierten Abschnitt wurden konservierte und frische pflanzliche Gemüse und
Salate aufgelistet1332 und im fünften verschiedeneWurst- undKäsewaren1333. Der
1325Vgl. Gebr[üder] Hübner, (wie Anm. 419).
1326Vgl. ebd.
1327Vgl. ebd., S. 106.
1328Vgl. ebd.
1329Vgl. ebd., S. 3–8.
1330Vgl. ebd., S. 9–16.
1331Vgl. ebd., S. 17–20.
1332Vgl. ebd., S. 21–23.
1333Vgl. ebd., S. 29–36.
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sechste Abschnitt fasst Konserven und Extrakte zusammen,1334 der siebte Oli-
venöle,1335 der achte frische und konservierte Früchte1336. Im neunten sind süße
und herzhafte Backwaren aufgelistet,1337 im zehnten Kakao, Schokolade und
Tee1338 und im elften Abschnitt verschiedene Waren wie Mehl, Teigwaren oder
Kaffee.1339 Der zwölfte Abschnitt umfasst 53 verschiedene Beispiele für Weih-
nachtspräsentkörbe, die sich Kunden zusammenstellen lassen konnten1340, und
der dreizehnte schließlich alkoholische Getränke.1341
Dass an erster Stelle der Preisliste Fleischpasteten stehen, kann als Indiz für
deren exquisiten Status im Rahmen des zeitgenössischen Konsums angesehen
werden. Die Gebrüder Hübner bezogen diese von den Pastetenfabriken „Georg
Brück“ in Landau in der Pfalz und „J. Fischer und J.G. Hummel“ in Straßburg im
Elsass, außerdem vom „Grand Hôtel Tivollier“ in der französischen Stadt Tou-
louse, vomWarenhaus „Crosse & Blackwell“ in London und von verschiedenen
weiteren Händlern.1342 Ihr reichhaltiges Angebot umfasste Gänse-, Entenleber-
und Wildpasteten, Pasteten von Wild und Wildgeflügel wie Lerchen, Rehen,
Schnepfen, Feldhühnern, Wachteln, Fasanen, Hasen und Krammetsvögeln,
Fettlerchenpasteten sowie Pasteten mit Rheinlachs oder Schinken.1343 Verschie-
dene dieser Gerichte wurden mit Périgordtrüffeln und Madeiragelée ge-
schmacklich verfeinert. Angeboten wurden zudem „parfaits de foie gras“, eine
verfeinerte Variante der Gänseleberpasteten.1344
Ausgeliefert wurden alle Pasteten in Terrinen oder Blechdosen. IhreMengen
waren nach der Anzahl der Esser berechnet, wobei sich die Preisspanne von
neunzig Pfennig für „Toulouser Entenleber-Pasteten“ bis zu zwei Mark 25
Pfennig für Straßburger Gänseleberpasteten von „J.G. Hummel“ bemaß.1345 Der
günstigere Preis die Gänseleberpasteten rührt von den verhältnismäßig hohen
Mengen her, die um 1900 von der Stopf- und Pastetenindustrie rund um das
elsässische Straßburg hergestellt wurden.1346
Auch Zutaten für die eigene Herstellung von Pasteten konnten bezogen
werden. Die Gebrüder Hübner verkauften einen „Gänseleberblock à la Périg-
ord“, für den die Küchen auf den Schiffen der „Hamburg-Amerika-Linie[,]
verschiedene fürstliche Hofhaltungen und große Hôtels […] seit Jahren Käufer“
1334Vgl. ebd., S. 38–47.
1335Vgl. ebd., S. 49–50.
1336Vgl. ebd., S. 51–64.
1337Vgl. ebd., S. 65–72.
1338Vgl. ebd., S. 73–80.
1339Vgl. ebd., S. 81–86.
1340Vgl. ebd., S. 87–101.
1341Vgl. ebd., S. 103–127
1342Vgl. ebd., S. 4.
1343Vgl. ebd., S. 4–5
1344Vgl. ebd., S. 5.
1345Vgl. ebd., S. 4–5
1346Vgl. Kap. 3.1. Sowie: Kliewer, Mario/Wolff, Johannes: Austern, Gänseleberpasteten, Tokajer,
(wie Anm. 211), S. 209–211.
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seien.1347 Von Oktober bis April, in den Monaten nach der Stopfzeit gehörte
zudem frische „Gänse-Stopfleber“ zum Angebot der Delikatessenhandlung.1348
In ganz Europa konnten zeitgenössische Großküchen mit diesen Zutaten Pas-
teten und ähnliche Gerichte nach eigenen Rezepten und Geschmacksvorstel-
lungen zubereiten.1349 Ernst Max Pötzsch kannte beispielsweise ein Rezept für
„Gänseleberpastetchen“, für das er ein Pfund „frische Gänseleber“ benötigte.
Diese werde mit Wurzelwerk und Bouillon aufgekocht und mit Madeira über-
gossen. Die zubereitete Gänseleberwird abschließend in einemdreiviertel Pfund
Blätterteig angerichtet.1350
Produkte vonWassertieren ordneten die Gebrüder Hübner an zweiter Stelle
ihrer Preisliste ein. Die Delikatessenhändler bezogen diese aus England,
Frankreich, Holland, Skandinavien, Russland, verschiedenen Regionen des
deutschen Reiches und Amerika.1351 Auf Austern, deren Position an erster Stelle
in der Auflistung einmal mehr ein Zeichen für den exquisiten Status im zeitge-
nössischen Konsum ist, folgten verschiedene Kaviarsorten. Im Angebot waren
„Barnaja-Malosol“, der als „[h]ochfeinste, trocken rollende [und] großkörnige
Ware“ beschrieben wurde, die Sorten „Beluga-Malosol“, „Schip-Malosol“,
„Osetrowy-Malosol“, Astrachaner „Stör-Kaviar“ und „Schwedischer Kavi-
ar“.1352 Verpackt wurde Kaviar in Dosen.1353
Das Sortiment umfasste außerdem eine reichhaltige Auswahl an frischen
Hummern, Krebsen, Langusten, Krabben und Schildkröten, verschiedensten
Fischkonserven sowie marinierten und anders konservierten Fischen.1354 Es gab
frische Fluß- und Seefische, darunter Lachs aus dem Niederrhein, „Huchen“,
eine Lachsart, die in der Donau gefangen wurde, und „Sterlett“, eine Störart aus
der Wolga.1355 Zum Angebot gehörten auch geräucherte Fische.1356
Die Preise für Wassertiere sind nur schwer vergleichbar, denn die Gebrüder
Hübner boten sie in verschiedensten Formen und Mengen an.1357 Am teuersten
waren Austern, „Whitstable-Natives“ kosteten vier Mark das Dutzend. Aber
auch „Barnaja-Malosol“-Kaviar wurde mit neunzehn bis 22 Mark für ein Pfund
berechnet. Ein Glas sogenannte „Macassar“-Fische aus Makassar, einer Stadt im
heutigen Indonesien kam sogar auf einen Preis von vier Mark und fünfzig
Pfennig.1358 Diese Höhe berechnete sich aufgrund der Warenherkunft und war
1347Vgl. Gebr[üder] Hübner, (wie Anm. 419), S. 6.
1348Vgl. ebd., S. 7. Zur Stopfsaison: Kliewer, Mario/Wolff, Johannes: Austern, Gänseleberpasteten,
Tokajer, (wie Anm. 211), S. 210.
1349Vgl. Gebr[üder] Hübner, (wie Anm. 419), S. 6.
1350Vgl. Pötzsch, Ernst Max: Vollständige Herrschaftsküche des Kronprinzen von Sachsen, (wie
Anm. 272), S. 51 [S. 59].
1351Vgl. Gebr[üder] Hübner, (wie Anm. 419), S. 10–16.
1352Vgl. ebd., S. 10.
1353Vgl. ebd.
1354Vgl. ebd., S. 11.
1355Vgl. ebd., S. 15.
1356Vgl. ebd., S. 16.
1357Vgl. ebd., S. 10–16.
1358Vgl. ebd., S. 10–13.
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wohl vor allem dem langen Transport und dem exotischen Nimbus der Fische
geschuldet.
Dass Fleisch in der zeitgenössischen Ernährung um 1900 eine zentrale Rolle
spielte, wurde hier bereits dargestellt.1359 Die Gebrüder Hübner begannen ihre
Auflistungen an Fleischwaren im dritten Abschnitt der Preisliste mit einem
Geflügelangebot aus ganz Europa.1360 Es gab „Poularden aus Le Mans u[nd]
Chalon“, die wahlweise mit einer Farce aus Leber und Trüffeln oder mit ganzen
Périgordtrüffeln gefüllt wurden, „Poularden aus [der] Bresse“, die sich durch
„äußerst zartes Fleisch [und] sehr feine[n] Geschmack“ auszeichneten, steyrische
und französische Kapaunen und Tauben aus Rom. Im Herbst und Winter wur-
den „fette Dresdener Bratgänse“ angeboten und zahlreiche andere Geflügelde-
likatessen.1361 Im Gegensatz zu anderen Fleischwaren wurde die gehobene ge-
schmackliche Qualität von Geflügel um 1900 durch Herkunftszuschreibungen
betont.
Noch exklusiver war der Konsum vonWildgeflügel, das nicht nur aufgrund
seiner Herkunft und seiner saisonal begrenzten Verfügbarkeit sondern auch
durch die Intensität seines Geschmacks zu den exquisiten Nahrungsmitteln
gehörte. Das Angebot an Wildgeflügel orientierte sich an der jeweiligen Jagd-
saison. In der Zeit von Oktober bis Februar gab es Fasanen aus Böhmen, zwi-
schen September und November graue und von November bis März rote Reb-
hühner.1362 Haselhühner, Schneehühner, Birkwild, Auerwild Waldschnepfen,
Bekassinen, Wildenten, italienische Krickenten, Krammetsvögel, Wachteln und
russische Steppenhühner wurden ebenfalls mit Herkunft und Jagdsaison aus-
gezeichnet. „Rhode Island Turkeys“ hingegen, amerikanische Prairiehühner
oder schottische Heidehühner verkauften die Gebrüder Hübner wahrscheinlich
das ganze Jahr über, ihnen wurde keine Jagdsaison zugeordnet.1363
Dieselben Kriterien galten auch für andere exquisite Wildsorten. Die Ge-
brüder Hübner hatten verschiedene Teile von Rentieren, Rehen, vom Damm-
wild, von Rotwild, Frischlingen, Gemsen, Wildschweinen, Hasen oder Bären im
Angebot.1364Auf einem gehobenen Qualitätsniveau boten sie zudemMastfleisch
vom Kalb, Rind oder Schwein an. Dieses Angebot ähnelte den Sortimenten
zeitgenössischer Fleisch- und Wurstwarengeschäfte.1365
Eine immer höhere Bedeutung für die gehobene und exquisite Küche, die um
1900 häufig den Eigengeschmack einzelner Zutaten betonte, bekamen pflanzli-
che Produkte wie Gemüse oder Salat.1366 Die Gebrüder Hübner boten diese in
konserviertem oder frischem Zustand an.1367 Gemüsekonserven verkauften sie
1359Vgl. Kap 3.2.2. Sowie:Hirschfelder, Gunther: Europäische Esskultur, (wieAnm. 233), S. 195–196.
1360Vgl. Gebr[üder] Hübner, (wie Anm. 419), S. 18–20.
1361Vgl. ebd., S. 18.
1362Vgl. ebd.
1363Vgl. ebd., S. 18–19.
1364Vgl. ebd., S. 20.
1365Vgl. ebd., S. 20. Sowie: Kap. 3.2.6.
1366Vgl. u.a. Matzerath, Josef: Grundsätze und Maximen der Tafelkultur um 1900. In: Matzerath,
Josef/Niering, Annemarie (Hg.): Tafelkultur – Dresden um 1900, (wie Anm. 224) , S. 25.
1367Vgl. Gebr[üder] Hübner, (wie Anm. 419), S. 22–28.
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aus verschiedenen Gegenden Deutschlands, Europas und der Welt.1368 Stolz
betonten sie, dass ihr Sortiment „das Beste und Vollkommenste“ repräsentiere,
was zeitgenössische Märkte zu Verfügung stellten. Kunden werde „ein gütiger
Versuch [die] große Leistungsfähigkeit [der Delikatessenhandlung] auf dem
Gebiete des Konservenhandels zur Genüge dartun.“1369
Das Angebot an konservierten Gemüsen reichte von einer Auswahl an
Spargelkonserven über verschiedenste Sorten „Braunschweiger“und „Lübecker
Erbsen“ bis zu „[f]ranzösische[m] Gemüse“ wie Artischockenböden. Es gab
„Cardons“, die „auf französische Art in Deutschland eingemacht“wurden oder
„[a]merikanisches Gemüse“ wie „Sugar Corn“, Okraschoten und „Baked
Beans“.1370AuchChampignons und frische sowie konservierte Trüffeln umfasste
dieser Abschnitt.1371 Trotz dieser Auswahl legten die gehobene und die exquisite
Küche um 1900 aber hohen Wert auf frisches Gemüse.
Die Gebrüder Hübner listeten im entsprechenden Abschnitt an erster Stelle
Spargel auf. Sie ließen diesen in einer eigenen Plantage in Rötha bei Leipzig
anbauen.1372 Während der Saison habe er sich „[i]nfolge des lieblich-süßen Ge-
schmacks und des kräftigen Aromas […] in der kurzen Zeit einer viermaligen
Ernte den Leipziger Markt erobert. Er [werde] allen auswärtigen Sorten schon
wegen der Frische vorgezogen.“1373 Von dieser Aussage konnten sich Kunden
durch einen Vergleich mit anderen Sorten unmittelbar überzeugen. Neben
Spargel aus Rötha führte die Delikatessenhandlung nämlich auch „Braun-
schweiger Spargel“, der vom Verein „Braunschweiger Spargelproduzenten“
bezogen wurde, sowie Leipziger, Mainzer, Hannoveraner, Halleschen und
Schwetzinger Spargel.1374 Zusätzlich zu diesen Angaben über Herkunft und
Saisonalität wurden diese Sorten in vier Qualitäts- und Preiskategorien einge-
ordnet. Zu kaufen gab es sie in denQualitätsstufen „Prima“, „Secunda“, „Tertia“
und „Quarta“.1375Weiterhin gehörte vonNovember bis EndeApril französischer
Gewächshausspargel aus Argenteuil und das ganze Jahr über „Brüsseler Ge-
wächshausspargel“ sowie grüner Spargel zum Angebot der Delikatessenhand-
lung.1376 Die Gebrüder Hübner boten ihren Kunden also auch außerhalb der
Saison frischen Spargel an, was ihr Sortiment vom Angebot auf lokalen Wo-
chenmärkten unterschied.
Darüber hinaus gab es weitere frische Gemüse. Auberginen gehörten um
1900 in Sachsen noch nicht zum Standardangebot. Sie wurden deshalb mit Zu-
bereitungshinweisen versehen. Auberginen sollten „nach Gemüseart behandelt,
in größereWürfel geschnitten und dannmit [drei Viertel] vorgekochtem Fleische
gar geschmort [werden]. Gebräuchlich [sei] es auch sie zu füllen, zu backen oder
1368Vgl. ebd.
1369Vgl. ebd., S. 22.
1370Vgl. ebd., S. 22–24.
1371Vgl. ebd., S. 24.
1372Vgl. ebd., S. 25–26.





in Olivenöl zu rösten.“1377 Für Artischocken gab die Preisliste ebenfalls Zube-
reitungshinweise. Man schneide „die Spitzen der Blätter sowie den Stiel ab und
[reibe] die Schnittfläche mit Zitronensaft ein, um sie vor dem Schwarzwerden zu
schützen. Alsdann [werden die Artischocken] in Salzwasser mit einem Stück-
chenZitrone in [drei Viertel bis einer] Stundeweich gekocht.Man [serviere] dazu
Schaumsauce (Mousseline).“1378 Angeboten wurden französische Artischo-
cken.1379 Weiterhin wurde Blumenkohl aus Frankreich, Holland und Italien
sowie blauer sizilianischer Blumenkohl angepriesen.1380
Die Herkunft von Gemüsesorten betonten die Gebrüder Hübner auch für
englische Schneidebohnen, italienische und deutsche Treibhausbohnen und
französische „Haricots“, für französische und italienische Schoten, französische
Cardy (auchGemüseartischocken genannt), Karotten aus Frankreich, englischen
„Bleichsellerie“, Pariser, italienische und Erfurter Sellerieknollen sowie Tomaten
von den kanarischen Inseln und aus Deutschland.1381 Für letztere gaben sie
zudem verschiedene Herstellungshinweise. So könnten Tomaten „zu Saucen
verwendet […] als Gemüse mit Butter geschmort und beim Anrichten mit ge-
röstetemWeißbrot bestreut [werden.] Als Salat hergerichtet [seien] sie mit Essig
und Öl, etwas Salz und Pfeffer zu versetzen.“ Dies sei „bei Feinschmeckern
besonders beliebt.“1382
Als Alternative zu Spargel boten die Gebrüder Hübner Brüsseler „Chicorée
blanche“ an. Dieser sei ein „bekanntes, jetzt viel gekauftes Gemüse, welches an
Stelle vom frischem Spargel sehr gern verwendet und genossen [werde]. Die
Zubereitung [sei] die gleiche wie bei Spargel, nur daß man Chicorée vor dem
Genußmit frisch geriebenemParmesankäse [bestreue].“1383Die Liste der frischen
Gemüse umfasste weiterhin französische Kartoffeln aus Algier, Kartoffeln aus
Malta und Lissabon – beide wurden nur im Frühjahr angeboten – und beste
Braunschweiger „Salat-Kartoffeln“. Zur Liste gehörten auch italienische und
BozenerMaronen, Teltower Rübchen, Tobinambur und englischer Rhabarber.1384
Angeboten wurden weiterhin verschiedene frische Salate, darunter Pariser
Kopfsalat, Endiviensalat, Salat „Romaine“, Erfurter Brunnenkresse sowie Pari-
ser und „hiesige“ Radieschen.1385 Die reine Menge und Vielfalt der hier aufge-
zählten frischenWaren verdeutlichen nicht nur den immensen Leistungsumfang
der Delikatessenhandlung, sie zeigt auch welche Ausdehnung der europäische
Gemüsemarkt um 1900 hatte.
Den Leistungsumfang zeigt zudemder folgendeAbschnitt der Preisliste, der
unter anderem das Angebot an Schinken,Wurst undAufschnittwaren umfasste,
welches in keiner Weise hinter den Sortimenten zeitgenössischer Fleisch- und







1384Vgl. ebd., S. 27–28.
1385Vgl. ebd., S. 28.
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Wurstwarengeschäfte zurückstand.1386 Aus Sachsen verkauften die Gebrüder
Hübner unter anderem „Dresdener Appetitwürste“, „Lausitzer Blutwürste“,
„Lausitzer Weißwürste“ und „Lausitzer Knackwürste“.1387 Dabei wird deutlich
wie durch die Ausweitung zeitgenössischer Sortimente auf importierte Waren
auch lokale und regionale Herkunftsbeschreibungen an Bedeutung gewannen,
mit denen diese Produkte in der Warenvielfalt der Konsumgesellschaft verortet
werden sollten.
Im selben Abschnitt wurden Käsesorten aus allen Gegenden Europas an-
geboten,wobei französischeKäse denmeistenRaumeinnahmen.An erster Stelle
stand ein „echter Grand moule“ aus der Brie aufgelistet.1388 Diese Landschaft in
Frankreich war schon im 19. Jahrhundert für ihren Fettkäse bekannt, der nicht
gepresst wurde sondern seine Festigkeit durch Abtropfen erhielt. Fromages de
Brie mussten bald nach ihrer Herstellung konsumiert werden, bevor sie einsin-
ken und zerfließen konnten.Nach „KlemensMerck’sWarenlexikon“ schmeckten
sie in „dieser letzten Periode vor dem Verfaulen […] gerade am besten.“1389
Neben Grand moule boten die Gebrüder Hübner auch „Fromage de Brie in
dreieckigen Schachteln“ oder als „deutsches Fabrikat“ an.1390 Weiterhin ver-
kauften sie „Roquefort“, eine Sorte die nach der südfranzösischen Ortschaft
Roquefort-sur-Soulzon benannt wurde. Dieser Blauschimmelkäse bestand im
Wesentlichen aus Schaf- und Ziegenmilch. Während einer mehrere Wochen
andauernden Lagerung in Felsenkellern überwuchsen ihn Schimmelkulturen,
die immer wieder abgeschabt werden mussten. Das Aussehen dieser Kulturen
veränderte sich zunächst von weiß zu grün. Erst der dann folgende rötliche
Schimmel zeigte schließlich an, dass der Käse reif war.1391
Weitere französische Käsesorten im Angebot waren „Neufchâtel“, der nach
der Stadt „Neufchâtel“ in der Normandie benannt wurde, die Sorten „Monsieur
Fromage“, „la Trappe“ (auch „Port de Salut“ genannt) oder „St. Hubert“.1392
„Camembert“ gab es in den Versionen „Jockey Club“, „fin de siècle“ oder als
deutsches Fabrikat mit Glasdeckel. Wie der Brie wurde auch Camembert in der
zweiten Hälfte des 19. Jahrhunderts in Deutschland bekannt und fand im Kai-
serreich zahlreiche Nachahmer.1393 In Sachsen betrieb Agathe Zeis, die Vorste-
herin der Meierei Heinrichsthal die „Fabrikation von französischen Käsewa-
1386Vgl. ebd., S. 29 ff. Sowie Kap. 3.2.6.
1387Vgl. ebd., S. 32.
1388Vgl. ebd., S. 34.
1389KlemensMerck’s Warenlexikon für Handel, Industrie und Gewerbe. Mit Vorwort von Professor
Dr. Carl Birnbaum. Beschreibung der imHandel vorkommenden Natur- und Kunsterzeugnisse
unter besonderer Berücksichtigung der chemisch-technischen und anderer Fabrikate, der Dro-
guen- und Farbewaren, der Kolonialwaren, der Landesprodukte, der Material- und Mineral-
waren. Dritte, gänzlich umgearbeitete Auflage, Leipzig 1882, S. 255.
1390Vgl. Gebr[üder] Hübner, (wie Anm. 419), S. 34.
1391Vgl. Klemens Merck’s Warenlexikon für Handel, Industrie und Gewerbe, (wie Anm. 1390),
S. 255.
1392Vgl. Gebr[üder] Hübner, (wie Anm. 419), S. 34–35.
1393Vgl. ebd.
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aren“.1394 Sie bekam dafür 1883 das königliche Hoflieferantenprädikat verlie-
hen.1395
Aus England boten die Gebrüder Hübner die Käsesorte „Chester“ an.1396
Nach „Merck’s Warenlexikon“ sei dieser Hartkäse „von scharfem Geschmack“
wurde „öfter mit Orleans rot gefärbt“. Er werde „am besten in [den englischen
Grafschaften] Cheshire und Glocestershire bereitet und zwar aus abgerahmter
Milch“.1397AusNorditalien hatten sie den lombardischenWeichkäse „Stracchino
di Milano“, einen „alten grüne[n]“Gorgonzola und „Parmesan“ im Angebot.1398
Verkauft wurde zudem „Holländischer“ Käse, den es in den Version „bester
fetter Rahmkäse“ und „alter“ Käse gab. Außerdem kam aus Holland auch
„Edamer“ Käse im Ausschnitt oder „in ganzen Kugeln“, die drei, vier oder fünf
Pfund wogen.1399 Nach „Merck’s Warenlexikon“ werde unter Edamer „aller
nordholländische und friesische K[äse] verstanden […], weil er meistens seinen
Ausgang über“ die Stadt Edam nehme.1400 Schwalbes Warenkunde schrieb dem
Käse „einen milden, butterähnlichen Geschmack“ zu.1401 Aus der Schweiz ver-
kauften die Gebrüder Hübner „1a Emmenthaler“ und „grüne[n] Schweizer“
Käse, ein Kräuterkäse „zum Reiben“, weiterhin einen Romadur, der als
„Hochalpenkäse“ bezeichnet wurde.1402 „Liptauer Schafkäse“ gab es in ver-
schiedenenVersionen. In Pfundmengenwurde er als ungarischeVersion oder als
garnierte Version verkauft. Außerdem konnte man ihn imGlas erstehen oder als
„Wiener Appetitskäschen“, eine weiterverarbeitete Version.1403 Käse aus den
deutschen Ländern standen am Ende der Aufzählung des Käsesortiments. An-
geboten wurden „kleine runde“ Harzer Käse, „Thüringer Kümmelkäse“,
„Lauterbacher“ Käse, „Allgäuer Dessert-Rahmkäse“, „Mainzer Handkäse“
sowie „Altenburger Ziegenkäse“.1404
Auf Wunsch wurden von der Delikatessenhandlung auch Käseschüsseln
„aus den verschiedensten Sorten Käse und unter Beifügung von Pumpernickel,
Salzstangen, Salzbretzeln und Salzcakes, Radieschen, Butter e[t cetera]“ zu-
1394Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 18: Verleihung von Hofprädi-
katen 1883–1885, Bl. 69: Gesuch an das Ministerium des königlichen Hauses durch Agathe Zeis
von der Meierei Heinrichsthal vom 14.11.1883.
1395Vgl. ebd., Bl. 72: Verleihungsdekret für die Vorsteherin der Lehrmeierei zuHeinrichsthal Agathe
Zeis vom 26.11.1883.
1396Vgl. Gebr[üder] Hübner, (wie Anm. 419), S. 35.
1397Vgl. Klemens Merck’s Warenlexikon für Handel, Industrie und Gewerbe, (wie Anm. 1390),
S. 256.
1398Vgl. Gebr[üder] Hübner, (wie Anm. 419), S. 35.
1399Vgl. ebd.
1400Vgl. Klemens Merck’s Warenlexikon für Handel, Industrie und Gewerbe, (wie Anm. 1390),
S. 255.
1401Vgl. Schwalbe, W[endelin] A[lban]: Warenkunde und Winke für den Geschäftsbetrieb des Ko-
lonialwaren-Kleinhandels, (wie Anm. 278), S. 69.
1402Vgl. Gebr[üder] Hübner, (wie Anm. 419), S. 35.
1403Vgl. ebd.
1404Vgl. ebd.
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sammengestellt. Als „Käse-Beilagen“ boten die Gebrüder Hübner verschiedene
Brotsorten und Salzgebäcke zum Kauf an.1405
Auf zeitgenössischen gehobenen und exquisiten Tafeln wurden diese Kä-
sesorten oft als Dessert serviert. Ihre spezifischen Geschmäcker entstanden
durch die regionalen Rahmenbedingungen der Milchviehhaltung und der Kä-
seherstellung. Dabei gehörte Käse um 1900 auch zur Nahrung der deutschen
Landbevölkerung.1406
Weitere Posten auf der Preisliste waren „Conserven für Manöver, Jagd,
Schiffs-Messen und überseeisch[e] Expedition[,] Fleischbeilagen[,] Gewürze
[und] Fleisch-Extracte.“1407 Auf neun Seiten wurde im sechsten Abschnitt eine
breite Palette konservierte Fleischwaren, Fleisch- und Fischgerichte, Gemüse,
Suppen, Saucen und sonstige Nahrungsmittel sowie Geschmacks- und Farb-
zusätze entfaltet.1408 Zum Angebot gehörten unter anderem sogenannte „En-
gliche Saucen“ von der Londoner Firma „Crosse & Blackwell“, darunter
„Worcestershire Sauce“, eine „Royal Table Sauce“ oder „Tomato Catsup“.1409
Auch die Gewürz- und Fruchtextrakte des Dresdner Fabrikanten Carl Louis
Naumann wurden von den Gebrüdern Hübner verkauft.1410 Diese Produkte
zeichneten sich vor allem durch ihre Haltbarkeit aus. Dass sie im Rahmen einer
Preisliste für Delikatessen beworben wurden, lässt auf ihren Konsum von Mit-
gliedern herrschaftlicher Haushalte schließen, die höhere militärische Posten
bekleideten.
Der siebte Abschnitt widmete sich Olivenölen.1411 Nach den Angaben in der
Preisliste zeichneten sich diese durch „einen reinen, feinen Geschmack [aus] und
[stellten] das Beste dar, was die Riviera und Toscana“ produzierten.1412 Davon
„hergestellte Mayonnaisen [hätten] bei den besten Herrschaftstafeln ungeteiltes
Lob gefunden“.1413 Die Gebrüder Hübner umgingen nach eigener Aussage den
Zwischenhandel und bezogen die Öle direkt von den Raffinerien. Wie auch bei
anderen Waren lässt das darauf schließen, dass die Delikatessenhandlung über
ein beachtliches Netz an Handlungsreisenden verfügte.1414
Die angebotenen Ölsorten hießen „Lucca vierge blanche Excelsior“, „Niz-
zaer vierge ectra crème“, „Nizzaer vierge fin“ und „Nizzaer non plus ultra“.1415
Es handelte sich dabei um toskanische und provençalische Olivenöle.1416 Auch
1405Vgl. ebd.
1406Vgl. Hirschfelder, Gunther: Europäische Esskultur, (wie Anm. 233), S. 201.
1407Vgl. Gebr[üder] Hübner, (wie Anm. 419),, S. 37.
1408Vgl. ebd., S. 38–47.
1409Vgl. ebd., S. 43.
1410Vgl. ebd., S. 47. Sowie die Kap. 4.3.1 und 4.3.2.
1411Vgl. ebd., S. 49–50.




1416Vgl. KlemensMerck’sWarenlexikon fürHandel, Industrie undGewerbe, (wieAnm. 1390), 385 ff.
Sowie: Schwalbe, W[endelin] A[lban]: Warenkunde und Winke für den Geschäftsbetrieb des
Kolonialwaren-Kleinhandels, (wie Anm. 278), S. 180.
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ein „Erdnuss-Speiseöl aus den deutsch-afrik[anischen] Kolonien“, das ein guter
„Ersatz für Olivenöle“ sei, war im Angebot. Dieses habe „einen schönen, man-
delartigen Geschmack, [besitze] aber nur eine begrenzte Haltbarkeit.“1417 Wie
Schwalbes Warenkunde 1912 ausführte, sei Erdnussöl lange zur Fälschung der
teureren Olivenöle verwendet worden.1418 Das sogenannte „Deutsche Erdnußöl
aus [den] Kolonien [habe] sich in neuerer Zeit im Handel gut eingeführt. Es
[eigne] sich gut für Mayonnaisen.“1419 Zusätzlich boten die Gebrüder Hübner
auch Essige, Mostriche und Senfe an.1420
Als „Spezialität des Hauses“ bewarben die Gebrüder Hübner ihr Sortiment
an frischen Früchten. Sie bezogen diese nach eigenen Angaben direkt aus
„Südrußland, Sizilien, Ober-Italien, Österreich-Ungarn, Griechenland, Spanien,
Afrika, Frankreich, Belgien, England und Deutschland.“1421 Ananas bezog das
Delikatessengeschäft von Juli bis Oktober aus schlesischen Treibhäusern oder
kaufte sie bei Auktionen in England oder Hamburg ein. Letztere wurden meis-
tens auf den Azoren angebaut.1422 An zweiter Stelle des Früchteangebots folgte
eineAuflistung vonÄpfeln, diemit verschiedenen „Calvilles“ eröffnetwurde.1423
Wie weiter oben ausgeführt wurde, zählte Schwalbes Warenkunde diese Win-
teräpfel zu den „besten Apfelsorten“.1424 Sie wurden um 1900 als Tafeläpfel ge-
reicht.1425 Angeboten wurden „feinste Pariser“ Calvilles als „Kabinettstücke“,
„Mittelsortierung“ und „kleine Sortierung“. Diese Qualitätsunterschiede be-
maßen sich nach Größe und Aussehen. „Meraner“ Calvilles und „deutsche“
Calvilles wurden ebenfalls nach Größe berechnet.1426 Weiterhin gab es Äpfel der
Sorte „Kaiser Alexander“, die Reinettensorte „Borsdorfer“Apfel und verschie-
dene weitere „Reinetten“. Auch diese Sorten seien nach SchwalbesWarenkunde
„[b]esonders beliebt“ gewesen.1427 Unterschieden nach Sorte, Herkunft und
Qualität boten die Gebrüder Hübner mindestens 31 verschiedene Äpfel an.1428
1417Vgl. Gebr[üder] Hübner, (wie Anm. 419), S. 50.
1418Vgl. Schwalbe, W[endelin] A[lban]: Warenkunde und Winke für den Geschäftsbetrieb des Ko-
lonialwaren-Kleinhandels, (wie Anm. 278), S. 75
1419Vgl. ebd.
1420Vgl. Gebr[üder] Hübner, (wie Anm. 419), S. 50.
1421Vgl. ebd., S. 52.
1422Vgl. ebd.
1423Vgl. ebd.
1424Vgl. Schwalbe, W[endelin] A[lban]: Warenkunde und Winke für den Geschäftsbetrieb des Ko-
lonialwaren-Kleinhandels, (wie Anm. 278), S. 30.
1425Vgl. Pötzsch, Ernst Max: Vollständige Herrschaftsküche des Kronprinzen von Sachsen, (wie
Anm. 272), S. 192.
1426Vgl. Gebr[üder] Hübner, (wie Anm. 419), S. 52.
1427Vgl. Schwalbe, W[endelin] A[lban]: Warenkunde und Winke für den Geschäftsbetrieb des Ko-
lonialwaren-Kleinhandels, (wie Anm. 278), S. 30.
1428Neben den bereits erwähnten waren dies: „Tyroler Edelfrüchte: [weiße und rote] Rosmarin,
Köstliche, Kaltererböhmer und Edelböhmer“, „gelber Bellefleur“, „Ananas-Reinette“, „Tyroler“,
„Gravensteiner“, „Goldparmänen“, „Pariser Rambour“, „amerik[anische] Baldwins“, „Ribston
Pippins“, „New-York Pippins“, „Canada-Reinetten“, „Rome Beauty“, „Australische“, „Kleo-
patra“, „Seedlinge“, „Jonathan“, „Garibaldi“ und andere. Vgl. Gebr[üder] Hübner, (wie
Anm. 419), S. 52.
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Das Delikatessengeschäft dürfte Leipziger Obsthändlern und lokalen Märkten
um 1900 große Konkurrenz gemacht haben.
Nach spanischen Granatäpfeln folgte ein nicht minder umfangreiches An-
gebot an Birnen.Dieses umfasste achtzehn verschiedene Posten.1429Die Preise für
Birnen richteten sich „nach Tagespreis und Ernte“. Verkauft wurden sie pfund-
oder stückweise.1430
Darüber hinaus führten die Gebrüder Hübner ein ansehnliches Sortiment an
Pfirsichen. Diese kamen aus dem französischen Montreuil, aus belgischen Ge-
wächshäusern, im deutschen Winter vom Kap der guten Hoffnung, vonMai bis
Oktober aus Südfrankreich und aus Spanien und Italien. Außerdem wurden
auch „deutsche Treibhaus-“ und „deutsche Spalierpfirsiche“ verkauft, deren
genaue Herkunft die Gebrüder Hübner nicht auswiesen.1431 Bananen wurden
aus Florida oder Madeira importiert und „gelb und halbgrün“ stückweise oder
kandiert in Kisten zu 75 Stück verkauft.1432
Verkauft wurden zudem zwölf Sorten Weintrauben, die zum Teil das ganze
Jahr über aus englischen, französischen und deutschen Treibhäusern kamen und
deren Größe mit der von Pflaumen verglichen wurde.1433 Aprikosen kamen aus
Südfrankreich, Tunis, „aus der Kapkolonie“ Südafrika, Italien, Ungarn und
Deutschland.1434
Erdbeeren kamen von Januar bis April aus Gewächshäusern in der Lom-
bardei, der Schweiz, Frankreich, Belgien und Deutschland. Damit hatten die
GebrüderHübner außerhalb der Saison einenwirtschaftlichenVorteil gegenüber
lokalenMärkten. Innerhalb der Saison verkauften sie vonMärz bisMai Töpfemit
Erdbeerpflanzen, die „reichlich und schöne Früchte“ trugen. Und je nach Saison
gab es verschiedene Sorten aus deutschen Gärtnereien. Im Angebot hatte die
Delikatessenhandlung Erdbeeren der Sorten „Ananas“, „König Albert“, „Kai-
ser“und „Sämling“. Außerdemgab esWalderbeeren aus den Pyrenäen unddem
Fichtelgebirge sowie sogenannte „Dresdener Weinbergs-Erdbeeren“.1435
Weiterhin verkauften die Gebrüder Hübner verschiedene andere Beeren-
sorten, Pflaumen, Kirschen und Südfrüchte wie Kakis, Physalis, verschiedene
1429Aufgelistet wurden die Sorten „Madame Favre“, „Virgouleuse“, „Bergamotte Esperens“, „Oli-
vier de Serres“, „Louise bonne d’Avranches“, „Williams Christbirne“, „Isembart“, „Diels But-
terbirne“, „Souvenir auxCongrès“, „Herzogin vonAngoulême“, „Colmar d’Aremberg“, „Späte
von Toulouse“, „Hardenpont“, „Beurré gris“, Beurré „d’amandis“, „Duchesse“, „Doyennée
d’hiver“ und „belle angevine“, die als Fruchtbirnen angeboten wurden. Vgl. Gebr[üder] Hüb-
ner, (wie Anm. 419), S. 52–53.
1430Vgl. ebd., S. 52–53.
1431Vgl. ebd., S. 53.
1432Vgl. ebd. Zur Einführung der Banane imdeutschenKaiserreich vgl.Wilke, Kerstin: Die deutsche
Banane. Wirtschafts- und Kulturgeschichte der Banane im Deutschen Reich 1900–1939, Han-
nover 2004, S. 31 ff.
1433Die Preisliste zählte als Sorten „Chasselas de Fontainebleau“, „Black Alicante“, „Gros Colman“,
„Malvasier“, „Muskateller“, „Lissaboner“, „Almeria“, „Meraner Kurtrauben“, „Tokayer“,
„Ungarische Ochsenaugen“ und „Italienische“ Weintrauben auf. Außerdem gab es auch soge-
nannte „Japanische Weinbeeren“ zu kaufen. Vgl. ebd.
1434Vgl. ebd.
1435Vgl. ebd., S. 54.
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Melonensorten, Guaven oder Mangos. Beeindruckend ist auch das Angebot an
Apfelsinen aus Jaffa, Bahia, Florida und Spanien.1436 Diese Orte sind heute noch
für deren Anbau bekannt und teilweise längst zur Marke geworden. Auch Zi-
tronen aus Syrakus auf Sizilien, Malaga in Spanien und Sorrento in Italien
konnten Kunden in der Delikatessenhandlung erwerben.1437 In sächsischen
Großstädten hatten Delikatessenhändler wie die Gebrüder Hübner im Kaiser-
reich das traditionell von den italienischen Händlern geführte Geschäft mit
Südfrüchten übernommen.1438
Zusätzlich zu diesem umfangreichen Angebot an frischen Früchten bot die
Delikatessenhandlung zahlreiche Fruchtkonserven an. Diese bezog sie unter
anderem von „einer großen rheinischen Frucht-Konservenfabrik, welche ob
ihrer vorzüglichen Leistungen und rationellen Konservierungsmethode einen
Weltruf“ genieße.1439Diese Früchtewurden in Flaschen eingelegt, von denen eine
ganze für acht Personen reichte.1440 Auch in verschiedenen Spirituosen konser-
vierte Kirschen, Aprikosen oder Pfirsiche gab es, sowie „Italienische und
Schweizer Frucht-Konserven“, die in Senf, Kognak, Rum, Arrak oder Zucker
eingelegt wurden und in Holzschäffeln verkauft wurden. Weiterhin hatten die
Gebrüder Hübner „Süßsaure Früchte“, in Dosen konservierte Früchte und ver-
schiedenste Marmeladen, Fruchtgelées, Säfte und Fruchtessenzen sowie ge-
trocknete, kristallisierte und glacierte Früchte imAngebot.1441Letztere seien „aus
den bedeutendsten Konfisserien [in] Frankreich, Italien, [der] Türkei, Österreich,
Schweiz und des Rheinlandes bezogen“ worden. Angeboten wurden sie „in
kleinen eleganten Kartons mit hübschen Chromos“, das heißt mit farbig litog-
raphierten Sammelbildern. Diese glasierten Früchte seien nach Angaben der
Gebrüder Hübner „ein stets gern gesehenes Geschenk[,] besonders für Da-
men.“1442 Solche Zuschreibungen mit Herkunftsangaben und Geschlechtsste-
reotypen sollten diesen Süßigkeiten einen exquisiten Nimbus verleihen.
Im Abschnitt mit süßen und herzhaften Backwaren gab es Biskuits der
englischen Marke „Huntley & Palmers“ und verschiedene „Cakes“ der Firma
Bahlsen, darunter die berühmten „Leibnitz Cakes“. Auch von den Wurzener
Biskuitfabriken boten die Gebrüder Hübner verschiedene Waren an, darunter
das heute noch bekannte „Russisch Brot“und eine Biskuitsorte namens „Albert“,
die wohl nach dem englischen Prinzgemahl Albert benannt wurde.1443 Zudem
gab es Waffeln, verschiedene Kuchen, Zwieback, Brezeln, Brot und Nürnberger
Lebkuchen, Königsberger und Lübecker Marzipane und Gebäck für Diabeti-
ker.1444 Die Gebrüder Hübner machten mit diesem Sortimentsabschnitt zeitge-
nössischen Back- und Konditoreiwarengeschäften zwar Konkurrenz, ihr Ange-
1436Vgl. ebd., S. 54–55.
1437Vgl. ebd., S. 55.
1438Vgl. Hochmuth, Christian: Distinktionshändler, (wie Anm. 1176), S. 241 ff.
1439Vgl. Gebr[üder] Hübner, (wie Anm. 419), S. 57.
1440Vgl. ebd.
1441Vgl. ebd., S. 58–61.
1442Vgl. ebd., S. 63.
1443Vgl. ebd., S. 66.
1444Vgl. ebd., S. 68–71.
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bot beschränkte sich aber auf haltbare Produkte. Den vollen Leistungsumfang
zeitgenössischer Bäckereien oder Konditoreien erreichten die Gebrüder Hübner
nicht.1445
Im elften Abschnitt wurden Kakao, Schokolade, Tee und im zwölften neben
Mehl auch Kaffee angeboten. Die Position dieser klassischen überseeischen
Waren am Ende der Liste verweist auf ihren Status als Massenkonsumgut. Bis
1900wurden sie für den größten Teil der sächsischen Bevölkerung erschwinglich
und hatten ihre Funktion als Mittel der sozialen Distinktion verloren. Hersteller
undHändlerwandten sich neuen Reklame- undVermarktungsstrategien zu, um
diese Produkte zu verkaufen.1446
Schokolade gehörte im letzten Drittel des 19. Jahrhunderts zu den Gütern
deren Hersteller früh mit der Reklame in überregionalen Zeitungen Marken-
bildung betrieben.1447 Die Gebrüder Hübner verkauften Schokolade der
Schweizer Marken „Suchard“ aus Neuchâtel, „Amedée Kohler & fils“ aus Lau-
sanne, „Lindt & Co.“ aus Bern, „F.L. Cailler’s A.-G.“ und „Société Peter“ aus
Vevey, der französischenMarken „Menier“und „F.Marquis“ aus Paris sowie der
deutschen Marken „Sarotti“ aus Berlin und „Otto Rüger“ aus Dresden.1448 Auf
diese Weise entstand in den Sortimenten von Delikatessenhändlern eine Mar-
kenkonkurrenz zwischen Schokoladenherstellern aus der Schweiz, Frankreich
und dem deutschen Reich.
Diese Hersteller verwendeten unterschiedliche Qualitätsangaben für ihre
Schokoladen. Von der Marke Lindt gab es zum Beispiel „Dessert-Schokolade“,
„Dix-heures-Chocolat“, „Napolitains“und „Croquettes“ in „feinster“ („surfin“),
„extrafeinster“ („extrafin“) und exzellenter („excellence“) Qualität zu kaufen.1449
„Cailler’s“ Schokoladewurde in denQualitäten „crèmant“, „extra crèmant“ und
„bittere Qualität“ angeboten, womit der Schweizer Hersteller seine qualitativen
1445Vgl. Kap. 3.3.
1446Zur Entwicklung der Bildreklame und derMarkenbildung im deutschen Kaiserreich vgl. Epple,
Angelika: Wer nicht fühlen kann, muss sehen. Bildreklame zu Beginn des 20. Jahrhunderts. In:
Paul, Gerhard (Hg.): Das Jahrhundert der Bilder. Band I: 1900 bis 1949, Bonn 2009, S. 86–91.
Sowie Borscheid, Peter: Agenten des Konsums. Werbung und Marketing. In: Haupt, Heinz-
Gerhard/Torp, Claudius:Haupt,Heinz-Gerhardt/Torp, Claudius (Hg.): Die Konsumgesellschaft
in Deutschland 1890–1990. Ein Handbuch, Frankfurt a.M. New York 2009, S. 79–87.
1447Vgl. Epple, Angelika: Wer nicht fühlen kann, muss sehen, (wie Anm. 1446), S. 86 ff. Sowie:
Schlegel-Matthies, Kirsten: Anfänge der modernen Lebens- und Genussmittelwerbung. Pro-
dukte und Konsumgruppen im Spiegel von Zeitschriftenannoncen. In: Teuteberg, Hans-Jürgen
(Hg.): Durchbruch zum modernen Massenkonsum, (wie Anm. 26), S. 278 ff.
1448Vgl. Gebr[üder] Hübner, (wie Anm. 419), S. 76–77. Zur Entwicklung der Schweizer Schokola-
denindustrie zu einem zentralen Element der nationalen Identität und denWerbestrategien der
Firma „Suchard“ vgl. Rossfeld, Roman: Schweizer Schokolade. Industrielle Produktion und
kulturelle Konstruktion eines nationalen Symbols 1860–1920, Baden 2007. Zur Industrialisie-
rung der Dresdner Schokoladenherstellung vgl. den Aufsatz: Starke, Holger: Dampfchocolade,
Neumünchner Bier, allerfeinster Korn und der Duft des Orients. In: Dresdner Geschichtsbuch 1.
HerausgegebenvomStadtmuseumDresden, S. 119–150. Sowie: Eschebach, Erika/Starke,Holger
(Hg.): Schokoladenstadt Dresden. Süßigkeiten aus Elbflorenz.
1449Vgl. Gebr[üder] Hübner, (wie Anm. 419), S. 76.
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Varianten durch die Angabe von Geschmäckern markierte.1450 Vom Dresdner
Schokoladenhersteller „Otto Rüger“ boten die Gebrüder Hübner die Sorten
„Vanille“, „Columbia“, „Royal“, „Imperial“, „Viktoria“ und „Excelsior“ an,
welche entlang einer Preisspanne von einer Mark für „Vanille“ bis drei Mark für
„Excelsior“ aufgelistet waren.1451 Mit der Markenbildung ging im deutschen
Reich auch die kulturelle Konstruktion von Qualitätsniveaus vor allem von den
Herstellern aus. Sowohlmarkenrechtliche Fragen als auch Kakaoanteile wurden
in der Interessenvertretung der deutschen Schokoladenhersteller, dem „Verband
deutscher Chokoladefabrikanten“ seit den 1880er Jahren intensiv diskutiert.1452
Beim Tee konkurrierten deutsche, russische und englische Importeure. Die
GebrüderHübner bezogen Teesorten aus drei Quellen. VomTeehaus „Lipton“ in
London verkauften sie Tees in drei unterschiedlichen Qualitätsstufen, deren
Verpackungen farblich gekennzeichnet waren. „Qualität I.“war in einer gelben ,
„Qualität II.“ in einer roten und „Qualität III.“ in einer blauen Packung erhält-
lich.1453 Die Kolonialwaren und Delikatessenhandlung „Messmer“ aus Baden
Baden und Frankfurt am Main vertrieb über die Delikatessenhandlung der Ge-
brüder Hübner eine „Englische Mischung“, eine „Russische Mischung“, „Sou-
chong“ Tee mit Blüten und sogenannten „Kaiser-Tee“.1454 Außerdem verkauften
die Gebrüder Hübner „Russischen Karawanen-Tee“, den sie von der Moskauer
Teefirma „Popoff& Söhne“bezog.NachAngabenderGebrüderHübner lieferten
diese „an kaiserl[iche], königl[iche] und fürstl[iche] Hofhaltungen und [bringe]
das Beste der chinesischen Ernte auf den Markt.“1455
Kaffee verkauften die Gebrüder Hübner von der Dresdner Kaffeerösterei
„Alfred Klemm“. Das Angebot umfasste sechs Kaffeemischungen, denen ver-
schiedene aromatische und gesundheitliche Qualitätsmerkmale zugeschrieben
wurden. Diese staffelten sich in der Preisliste pfundweise nach der Höhe der
Preise.1456
Die Mischung für zwei Mark entwickele nach Angaben der Gebrüder
Hübner „im Aufguß feinstes Aroma und [hinterließe] nach Verflüchtigung
desselben auf der Zunge und amGaumen einen sehr angenehmen mild-bitteren
Geschmack.“1457 Zwischen einer Mark und achtzig Pfennig und einer Mark und
zwanzig Pfennig erhielt man Mischungen, denen „solche Sorten nicht beigefügt
[wurden], welche vermöge ihrer aufregend wirkenden Eigenschaften besonders
schwachen Nerven schädlich“ seien.1458 Diese bestünden aus „mild und fein
bitter schmeckenden Partien, und der Genuß derselben [dürfe] sich selbst ner-
1450Vgl. ebd.
1451Vgl. ebd., S. 77.
1452Vgl. u.a. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 33, Nr. 32: Nahrungs-, Lebens- u.
Genußmittel betr., Bl. 6: Korrespondenz des Verbandes deutscher Chocoladefabrikanten.
1453Vgl. ebd., S. 79.
1454Vgl. ebd.
1455Vgl. ebd., S. 80.
1456Vgl. ebd., S. 85.
1457Vgl. ebd.
1458Vgl. ebd.
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vösen Personen als ungefährlich erweisen.“1459Die dritteMischung für eineMark
und sechzig Pfennig schmecke „fein aromatisch, abgerundet voll, und [wirke]
belebend“.1460 Sie sei „ein wirklich voller Qualitäts-Kaffee.“1461 Bei der vierten
Mischung für eine Mark vierzig Pfennig handelte es sich um eine den Magen
schonendeRöstung.1462Diese sei „sehr kräftig, aber angenehmbitter und beinahe
ohne Hervortreten der in den Kaffeesorten mehr oder weniger enthaltenen
Gerbsäure.“1463 Der Preis der fünften Variante variierte zwischen neunzig Pfen-
nig und einer Mark.1464 Diese Mischungen wurden aus „besten Brasil-Gewäch-
sen zusammengestellt“.1465 Es handele sich dabei um „ein reinschmeckendes,
gutes Getränk, welches in jeder bescheidenen Haushaltung befriedigen“ wer-
de.1466 Die sechste Variante schließlich erhielten Konsumenten schon für einen
Preis zwischen sechzig und achtzig Pfennig.1467 Dies waren „sogenannte Aus-
lese-Mischungen, welche natürlich nicht als gute Qualitäts-Kaffees bezeichnet
werden können“.1468Die Gebrüder Hübner warben damit, dass sie in Leipzig die
Kaffeesorten der Dresdner Rösterei „Alfred Klemm“ als einzige im Angebot
hatten.1469 Damit machten sie unter anderem der Leipziger Kaffeegroßhandlung
Richard Poetzsch Konkurrenz.
Die 53 Weihnachtspräsentkörbe im zwölften Abschnitt der Preisliste boten
die Gebrüder Hübner für verschiedene Kunden an.1470 Diese seien ein „in allen
Kreisen beliebtes und gern aufgenommenes Geschenk“, denn sie kämen „in
ihren Arrangements von Delikatessen erlesenster Art allen Geschmacksrich-
tungen entgegen.“1471 Angeboten wurden sie in der geschlechtsneutralen Vari-
ante „für Damen oder Herren“,1472 oder geschlechtsspezifisch nur „für Herren“
bzw. nur „für Damen“.1473 Diese Differenzierung wurde meistens mit den Al-
koholika markiert, die der dreizehnte Abschnitt der Preisliste umfasst.1474
Während in Körben für Herren Alpenkräuterliköre oder Portwein zu finden
waren, Getränke alsomit einem eher starkenAlkoholgehalt, enthielten Körbe für
Damen Sherry oder Curaçaolikör, das heißt eher süße Liköre mit geringerem



















„Herrschaftsküche und -tafel“ zusammengestellt.1476 Das Kundenspektrum, das
die Gebrüder Hübner erreichen wollten, erfasste somit Konsumenten an ver-
schiedenen Stationen ihrer Biografie. Ihr Angebot richtete sich vorrangig an eine
vermögendere Kundschaft.1477
4.1.5.2 Delikatessen- und Kolonialwarengeschäfte in Reklameanzeigen des
Dresdner Anzeigers im Jahr 1900
Der Delikatessenhändler Alfred Flade verwendete 1874 im Rahmen seines Ge-
suchs um die Verleihung des königlichen Hoflieferantenprädikates den älteren
Begriff „italienische Waaren“.1478 Flades Angebot umfasste zudem Liköre. Der
HofkellermeisterAugust Riedel bestellte im Jahr 1888 unter anderem75 Flaschen
„Maraschino“ für die Hofkellerei.1479 „Maraschino di Zara“, das kann in
Schwalbes Warenkunde nachgelesen werden, „ist ein feiner, hocharomatischer,
[D]almatiner Kirschlikör.“1480 Er wurde aus dem Fruchtfleisch von Maskarakir-
schen hergestellt, einer Sauerkirschsorte aus Dalmatien.1481 Später hatte das
Geschäft auch Weine und Tees im Angebot. Hedwig Elisabeth Flade bekam das
königliche Hoflieferantenprädikat 1899 als Inhaberin einer „Kolonialwaaren-,
Wein- und Theehandlung“ verliehen.1482
Nähere Informationen zu Angeboten von Dresdner Delikatessen- und Ko-
lonialwarenhandlungen um 1900 lassen sich Reklameanzeigen im „Dresdner
Anzeiger“ entnehmen. Die Delikatessen- und Kolonialwarenhandlung „Alfred
Flade“, das Kolonialwarengeschäft „Weis & Henke“ und die Delikatessen- und
Kolonialwarenhandlung „Lehmann & Leichsenring“ inserierten im Jahr 1900
regelmäßig in diesem Anzeigenblatt.
Den „Dresdner Anzeiger“ gab es bereits seit dem späten 18. Jahrhundert. Im
Kaiserreich erschien er täglich und entwickelte sich zu einer der wichtigsten
Dresdner Zeitungen. Neben dem Tagesgeschehen, über das der Dresdner An-
zeiger seit 1869 informierte, veröffentlichte die Zeitschrift vor allem Reklame-
anzeigen für Produkte aus der zeitgenössischen Konsumwelt. Bis ins Jahr 1900
1476Vgl. ebd.
1477Vgl. ebd.
1478Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 11: Verleihung von Hofprädi-
katen 1873–1874, S. 188: Gesuch von Alfred Flade an den Oberhofmarschall Hans Freiherr von
Könneritz Könneritz vom 17.03.1874.
1479Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 5: Korrespondenzen über
Weinbestellungenpp. für dieKönigl.Hof-Kellerei, S. 0126 links: Schreiben desHofkellermeisters
August Riedel an den Kaufmann Alfred Flade vom 28. August 1888. Zu Maraschino vgl. u.a.:
Klemens Merck’s Warenlexikon für Handel, Industrie und Gewerbe, (wie Anm. 1389), S. 341.
Sowie für „Parfait d’amour“: ebd., S. 324.
1480Schwalbe, W[endelin] A[lban]: Warenkunde und Winke für den Geschäftsbetrieb des Koloni-
alwaren-Kleinhandels, (wie Anm. 278), S. 160.
1481Vgl. ebd.
1482Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 13: Verleihung von Hofprädi-
katen 1898–1900, Bl. 100: Verleihungsdekret für die Inhaberin der Kolonialwaaren-, Wein- und
Theehandlung in Firma Alfred Flade Hedwig Elise verw. Flade geb. Preißker vom 21.06.1899.
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konnte der Dresdner Anzeiger seine Auflage auf 35000 erhöhen.1483 Einen Teil
davon nahmen Anzeigen für Nahrungs- und Genussmittel ein, für die unter
anderem große Dresdner Delikatessen- und Kolonialwarenhändler warben.1484
Die Werbestrategien dieser Händler folgten dabei unterschiedlichen Kriterien.
Der Erscheinungszeitpunkt der Reklameanzeigen, die Flade, „Weis &
Henke“ und „Lehmann & Leichsenring“ im Jahr 1900 schalteten, orientierte sich
häufig an saisonalen Bedingungen oder an alljährlich wiederkehrenden Ereig-
nissen wie der Dresdner Ballsaison in den Wintermonaten, an Ostern, Weih-
nachten oder dem Jahreswechsel.
Hedwig Flade, die das Delikatessen- und Kolonialwarengeschäft „Alfred
Flade“ im Jahr 1900 leitete, offerierte beispielsweise am 5. Januar „[b]este eng-
lische, Holländer und amerikanische Austern [sowie] Gänseleberpasteten von J.
G. Hummel [in] Strassburg“.1485 Dieser Hersteller belieferte auch die Delikates-
senhandlung der Gebrüder Hübner in Leipzig.1486 Die Delikatessenhändlerin
verwies darauf, dass dieGänseleberpasteten drei Tage vor ihremVerzehr bestellt
werden sollten.1487 Am 5. November inserierte sie erneut verschiedene Aus-
ternsorten. Im Angebot warenWhitstable Natives, holländische und „von heute
an hochfeine, fette amerikanische Austern“.1488 Der Delikatessenhändler Lebe-
recht Robert Leichsenring inserierte Anfang Dezember viermal „frische Royal-
Whitstable-Austern“ und Natives nuts, die „nur [eine] etwas kleinere Schale
[hatten], aber ganz voll“ seien und darüber hinaus „viel besser wie Holländer“
Austern.1489 Leichsenring hob die exquisite geschmackliche Qualität der engli-
schen Austern vor der Qualität der holländischen hervor.1490
Ende Dezember 1900 bot der Delikatessenhändler zusätzlich Gänseleber-
pasteten an.1491 Die Häufigkeit von Anzeigen für Austern und Gänseleberpas-
teten im Januar, Ende November und Anfang Dezember lässt sich im Hinblick
auf die Dresdner Ballsaison, dasWeihnachtsgeschäft und den Jahreswechsel von
1900 auf 1901 und die zu diesen Anlässen stattfindenden Festessen erklären.
Dieser zeitliche Rahmen verweist aber auch auf den Aspekt der Saisonalität.
Austern konnten nur von November bis April geerntet werden.1492 Gänseleber-
pasteten wurden nach Beendigung der Zucht von Oktober bis März hergestellt,
1483Vgl. Kummer, Friedrich: Dresdner Anzeiger. Seine Geschichte von 1730 bis zur Gegenwart. Zur
ersten deutschen Städteausstellung 1903, Dresden 1903.
1484Vgl. Dresdner Anzeiger, 5. Januar 1900; Ebd., 5. November 1900; Ebd., 1. Dezember 1900.
1485Vgl. Ebd., 5. Januar 1900, S. 12.
1486Vgl. Gebr[üder] Hübner, (wie Anm. 419), S. 4.
1487Vgl. Dresdner Anzeiger, 5. Januar 1900, S. 12.
1488Vgl. Dresdner Anzeiger, 5. November 1900, S. 7.
1489Vgl. ebd., 1. Dezember 1900, S. 21; Ebd., 5. Dezember 1900, S. 16; Ebd., 7. Dezember 1900, S. 16;
Ebd., 7. Dezember 1900, S. 20.
1490Vgl. Kap. 3.1.
1491Ebd., 16. Dezember 1900, S. 45–46. Ebd., 20. Dezember 1900, S. 28–29.
1492Zur Austernsaison um 1900 vgl. den Küchenkalender in Pötzsch, Ernst Max: Vollständige
Herrschaftsküche des Kronprinzen von Sachsen, (wie Anm. 272), S. 164–169 [S. 355–366].
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während die Zucht der Gänse von Frühling bis September dauerte.1493 Damit sie
ihren exquisiten Geschmack behielten, sollten beide Produkte möglichst frisch
verkauftwerden,weshalb sie vor allemwährend ihrer Saison beworbenwurden.
Auch wenn Frische und Saisonalität meistens nicht explizit in den Reklamean-
zeigen thematisiert wurden, waren sie doch auch für verschiedene andere ex-
quisite Nahrungs- und Genussmittel wichtige Verkaufsaspekte. Am 12. April
1900 bot Leichsenring verschiedene Kaviarsorten an. Er empfahl „hochfeinen,
sanft gesalzenen[,] hellgrauen (grauen) Astrachan-Caviar, nur etwas feinkörnig,
sowie allerfeinsten Kaiser-Caviar, (sogenanntes lebendes Korn) [und] Beluga-
Malossol“.1494 Da die Kaviarsaison nach dem Küchenkalender in Ernst Max
Pötzschs „Herrschaftsküche des Kronprinzen von Sachsen“ von April bis Ok-
tober dauerte, kann diese Anzeige als Eröffnungsangebot für die Saison gelesen
werden.1495 Frische und Saisonalität bestimmten auch den Reklamezyklus für
verschiedene Gemüse. Am 23. März bewarb die Delikatessenhandlung „Leh-
mann & Leichsenring“ frische Morcheln, deren Saison von März bis April dau-
erte.1496 In der Spargelsaison empfahl sie am 8. Mai „[z]arten [s]chneeweißen
Lößnitzer Spargel“, das Pfund zu sechzig bis hundert Pfennig, „in bekannter
unerreichter Qualität“.1497 Dieser Spargel aus der Lößnitz, einer Landschaft im
Elbtal beiDresdenwerde „dreimal täglich frisch gestochen“,womit Leichsenring
ihn stets frisch anbieten konnten.1498
In der Reklame für andere Produkte fungierte Saisonalität als negatives
Kriterium. Flade bot am 5. Januar 1900 in Gläsern undDosen konservierte grüne
Schoten an, die „ganz hervorragend in Feinheit und Geschmack“ seien.1499
Weiterhin hatte die Delikatessenhändlerin konservierte Prinzessbohnen, Fla-
geoletbohnen, Artischockenböden, Cardons, Tomaten, und Tomatensauce im
Angebot.1500 Diese Gemüsekonserven bezog sie von der Straßburger „Conser-
venfabrik J. Clot & C[ompagnie]“.1501 Leichsenring offerierte am 23. März fran-
zösischen „Agenteuil-Spargel“, grünen Spargel, breite „Treibh[aus] Schneide-
bohnen“, französische Haricots verts, grosse französische Artischocken, engli-
sche Gurken und Kartoffeln aus Malta und Algier an.1502 Am 30. März inserierte
er kurz vor Beginn der Spargelsaison Dosen mit „1a Schnittspargel, solange der
1493Vgl. Kliewer, Mario/Wolff, Johannes: Austern, Gänseleberpasteten, Tokajer, (wie Anm. 211),
S. 206–214.
1494Vgl. Dresdner Anzeiger, 12. April 1900, S. 16.
1495Vgl. Pötzsch, Ernst Max: Vollständige Herrschaftsküche des Kronprinzen von Sachsen, (wie
Anm. 272), S. 165–168 [S. 358–364].
1496Vgl. Dresdner Anzeiger, 23. März 1900, S. 12. Sowie: Pötzsch, Ernst Max: Vollständige Herr-
schaftsküche des Kronprinzen von Sachsen, (wie Anm. 272), S. 165 [S. 357–358].
1497Vgl. Dresdner Anzeiger, 8. Mai 1900, S. 18.
1498Vgl. ebd. Zur Spargelsaison um 1900 vgl. den Küchenkalender in Pötzsch, Ernst Max: Voll-
ständige Herrschaftsküche des Kronprinzen von Sachsen, (wie Anm. 272), S. 165–166 [S. 357–
359].
1499Vgl. Dresdner Anzeiger, 5. Januar 1900, S. 12.
1500Vgl. ebd.
1501Vgl. ebd.
1502Vgl. ebd., 23. März 1900, S. 12.
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Vorrath“ reiche.1503 Im deutschen Kaiserreich ermöglichten Konservierungs-
techniken und Importwaren den Verkauf von Gemüse auch außerhalb der Sai-
son. Delikatessen- und Kolonialwarenhändler konnten durch deren Verkauf vor
allem in den Wintermonaten Gewinne machen. In der Saison standen sie in
direkter Konkurrenz zu den lokalen Wochenmärkten.1504
Früchte wurden ebenfalls frisch und konserviert angeboten. Neben Gemü-
sekonserven bot die Delikatessenhandlung „Alfred Flade“ am 5. Januar auch
Ananas, Aprikosen, „assortirte Früchte“, Birnen, Erdbeeren, Kirschen, Mira-
bellen, Nüsse, Pfirsiche, Pflaumen und Reineclauden aus der Straßburger
„Conservenfabrik J. Clot & C[ompagnie]“ an.1505 Die Delikatessenhandlung
„Lehmann & Leichsenring“machte am 30. März Reklame für „frische Ananas“,
„frische Erdbeeren [und] Pfirsische“.1506 Wie oben bereits dargestellt wurden
Ananas entweder in Treibhäusern herangezogen oder von den Azoren impor-
tiert. Auch die anderen Früchte wuchsen im März nur in Treibhäusern in meis-
tens südlicheren Gegenden in Italien oder Frankreich.1507 Saisonale Schranken
konnten somit bei Früchten durch die Ausdehnung des Handels und technische
Entwicklungen wie die Eisenbahn ausgeweitet werden.
Aus diesen südlicheren Importländern kam, wie ebenfalls oben bereits
dargestellt wurde, häufig auch Olivenöl, das verschiedene Händler imDresdner
Anzeiger inserierten. Vom 28. April bis zum 11. Mai empfahl Hedwig Flade in
drei identischen Anzeigen „[f]einstes französisches Oliven-Oel (Huile vierge,
extra extra)“, das ihre Delikatessen- und Kolonialwarenhandlung aus Nizza
bezog.1508 Leichsenring bot am 6. April „Oliven-Oel, ,excelsior sublime’, in un-
übertreffliche[r] Qualität“ an.1509 Am 21. Juni offerierte er zudem „absolut reines
Oliven-Oel, Qualität Excelsior sublime“, welches „das thatsächlich feinste Pro-
dukt der Riviera“ sei.1510 Wie Schwalbes Warenkunde ausführt, wurde Olivenöl
aus „braungrünen, rötlichen, auch bläulichen, länglichen Früchten“ gepresst,
deren Reifezeit zwischen Oktober und Dezember lag. Nach einer Lagerzeit, in
der sich Schwebstoffe absetzten, kam das Öl ab April in den Handel.1511
Importiert wurde auch Essig. Flade inserierte vom 28. April bis zum 11 Mai
„[f]ranzösischen Estragon-Essig, vomHauseMaille [in] Paris [welches] das Beste
[sei,] was es“ gebe.1512DerName des heute noch bestehenden Unternehmens hat
sich als Marke für Dijon-Senf, Essig und Vinaigrettes etabliert.1513 Daneben hatte
1503Vgl. ebd., 30. März 1900, S. 16.
1504Vgl. Spiekermann, Uwe: Basis der Konsumgesellschaft, (wie Anm. 90), S. 562–563.
1505Vgl. Dresdner Anzeiger, 5. Januar 1900, S. 12.
1506Vgl. ebd., 30. März 1900, S. 16.
1507Vgl. dazu beispielsweise die Ausführungen der Gebr[üder] Hübner, (wie Anm. 419), S. 50.
1508Vgl. Dresdner Anzeiger, 28. April 1900, S. 10; Ebd., 4. Mai 1900, S. 20; Ebd., 11. Mai 1900, S. 16.
1509Vgl. ebd., 6. April 1900, S. 19.
1510Ebd., 21. Juni 1900, S. 21.
1511Schwalbe, W[endelin] A[lban]: Warenkunde und Winke für den Geschäftsbetrieb des Koloni-
alwaren-Kleinhandels, (wie Anm. 278), S. 180.
1512Vgl. Dresdner Anzeiger, 28. April 1900, S. 10; Ebd., 4. Mai 1900, S. 20; Ebd., 11. Mai 1900, S. 16.
1513Vgl. Mailles – Moutardes françaises, vinaigres, vinaigrettes, sauces et recettes pour fins gour-
mets. In: http://www.maille.com. Letzter Zugriff: 10.10.2014.
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Flade aber auch ein vergleichbares Produkt aus Deutschland im Angebot. Sie
bewarb in der selben Anzeige „[d]eutschen Estragon-Essig von W[ilhelm] We-
cker [aus] Heilbronn, ein ausgezeichnetes, garantirt reines Produkt, [das] dem
französischen nur wenig“ nachstehe.1514 Mit Estragonessig und Liebigs Fleisch-
extrakt schmeckte Pötzsch beispielsweise seine „Sauce-béarnaise zum Fisch“
ab.1515 Außerdem verwendete er diesen Essig um grünen Kopfsalat oder Endi-
viensalat anzumachen.1516 Ende April bis Mitte Mai orientierten sich diese In-
serate somit auch am Konsum von Salaten im Frühling und Frühsommer.
Jahreszeitliche Konsumgewohnheiten waren auch der Grund für eine Reihe
von Reklameanzeigen, die im Frühjahr und Sommer 1900 Apfelweine und Ap-
felsäfte anpriesen. Kurz vor Ostern inserierte der Delikatessenhändler Leich-
senring „echten Frankfurter Aepfel-Wein in bekannter hochfeiner Qualität“,
„echten Wetterauer Aepfel-Wein [in] allerfeinste[r] Qualität“ und „unvergoh-
renen, alkoholfreien concentrirten Aepfel-Saft“, der „ein absolut reines, natür-
liches Erzeugniß, von vielen medizinisch[ischen] Autoritäten empfohlen [und]
für Gesunde u[nd] Kranke ein Labsal und Genuss“ sei.1517 Neben der Herkunft
betonte die Anzeige medizinische Vorteile. Außerdem hob sie hervor, dass die
Delikatessenhandlung „Lehmann&Leichsenring“ für dieseWeine und Säfte aus
dem hessischen Wetterau das „General-Depot für Sachsen“ betrieb.1518 Diese
Anzeige erschien zwischen dem 13. April und dem dritten Mai sechs mal.1519
Flade inserierte am 13. und 16. Juni ebenfalls „Frankfurter Apfelwein“, der von
„vorzüglicher Qualität“ und zudem „das beste u[nd] gesündeste Getränk im
Hochsommer“ sei.1520
Bestimmte Delikatessen wurden vorrangig zu Festtagen und anderen Fei-
erlichkeiten beworben. Anlässlich der Ballsaison im Januar warb Hedwig Flade
für „[f]rische Trüffeln, Feinste Prager undHolsteiner Schinken, Echt französische
Käse, besonders schöne Camembert, Pommersche Gänsebrüste, Braunschw
[eiger] u. Thür[inger] Wurstwaaren“ und viele andere exquisite Nahrungs- und
Genussmittel im Dresdner Stadtanzeiger.1521 Im Weihnachtsgeschäft warb sie
vom 27. November bis 7. Dezember ebenfalls für feinste Holsteiner und Prager
Schinken. Erstere seien „ausgezeichnet durch ihr saftiges, zartes Fleisch und
durch ihre kurze, gedrungene Form, ohne Schlussknochen, im Gewichte von 6–
10 Pfund, stets vorrätig.“1522 Am 28. November hatte sie frische Trüffeln im
1514Vgl. Dresdner Anzeiger, 28. April 1900, S. 10; Ebd., 4. Mai 1900, S. 20; Ebd., 11. Mai 1900, S. 16.
1515Vgl. Pötzsch, Ernst Max: Vollständige Herrschaftsküche des Kronprinzen von Sachsen, (wie
Anm. 272), S. 96 [S. 205].
1516Vgl. ebd., S. 130 [S. 283].
1517Vgl. Dresdner Anzeiger, 13. April 1900, S. 26.
1518Vgl. ebd.
1519Vgl. ebd.; Ebd., 18. April 1900, S. 15; Ebd., 20. April 1900, S. 12; Ebd., 24. April 1900, S. 13; Ebd.,
27. April 1900, S. 12; Ebd., 3. Mai 1900, S. 18.
1520Vgl. ebd., 13. Juni 1900, S. 14; Ebd., 16. Juni 1900, S. 12.
1521Vgl. ebd., 5. Januar 1900, S. 12.
1522Vgl. ebd., 27. November 1900, S. 18; Ebd., 30. November 1900, S. 17; Ebd., 7. Dezember 1900,
S. 20.
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Angebot.1523 Zum Angebot von Leichsenring gehörten im Weihnachtsgeschäft
süße und pikante englische Pies, die mit Cranberries, Minze, Aprikose, Kalbs-
fleisch oder Gänseleber zubereitet wurden, und „alle Sorten“ englische Breads,
die „täglich frisch“ seien.1524 Weiterhin bot der Delikatessenhändler mit Prager
Schinken, Chalons-Poularden, jungen Truten und Fasanen, feinsten Schnepfen,
belgischen Rothühnern und italienischen Tauben exquisite Fleischwaren für das
Festessen an.1525Als besondere Spezialität pries er PommerscheGänseleberwurst
an, deren Qualität „hochfein“ und deren Geschmack „pikant“ sei.1526 Nach ei-
genen Angaben ließ die Delikatessenhandlung diese exklusiv für den Verkauf in
ihrem Geschäft herstellen.1527
Mit Blick auf dieWeihnachtsfeierlichkeiten und den Jahreswechsel inserierte
Flade am 23., 29. und 30. Dezember auch verschiedene Punschessenzen, die aus
„Burgunder, Arac, Rum [und] Portwein“ von „der renommirten Firma Aug[ust]
Kramer & Co. in Cöln“ hergestellt wurden.1528 In einer weiteren Anzeige vom
30.Dezember offerierte dieDelikatessenhändlerin einen „KönigAlbert-Punsch“,
der eine „bewährte Specialmarke“ ihres Geschäfts sei.1529 Es handelte sich ver-
mutlich um eine Eigenkreation für den sächsischen Markt. Der Name des
sächsischen Regenten verweist dabei auf das Hoflieferantenprädikat, das die
Delikatessenhändlerin inne hatte. Zudem kann diese Namensgebung als Ver-
such zur Markenbildung gedeutet werden. Denn Flade bot in dieser Anzeige
weiterhin „die besten Punsch-Essenzen [der Marken] Selner, Cusenier, Frank,
Kramer, Schieffer, Nienhaus, vorzügliche Qualitäten von Cognac, Arac, Rum
[…] sowie […] französische[n] Rothwein, garantirt rein, die Flasche von 80
Pf[ennig] an“.1530 Auch wenn Flade im Feld der Markenbildung für Punsches-
senzen nicht sonderlich innovativ war, so war ihr diese Praxis zumindest ver-
traut. Zu den Feiertagen dürften sich die Alkoholika aus der Delikatessen-
handlung besonders gut verkauft haben.
Einige Produkte wurden auch unabhängig von saisonalem oder jahreszeit-
lichem Konsum inseriert. In Anzeigen, in denen Produzenten für Markenpro-
dukte warben, erschienen lokale Delikatessen- und Kolonialwarenhandlungen
häufig als Bezugsorte. So wurde „Lehmann & Leichsenring“ vom 4. Februar bis
zum 2. Dezember 1900 achtzehn mal in einer Produktanzeige erwähnt, die
mindestens einmal monatlich für sogenanntes „Ambrosia – Grahambrot“
warb.1531 Nach Vorgaben des amerikanischen Diätetikers Sylvester Graham
musste Grahambrot ohne Zusatz von Triebmitteln und Salz gebacken werden.
1523Vgl. ebd., 27. November 1900, S. 14.





1528Vgl. ebd., 23. Dezember 1900, S. 22; Ebd., 29. Dezember 1900, S. 14; Ebd., 30. Dezember, S. 26.
1529Vgl. ebd., 30. Dezember 1900, S. 25.
1530Vgl. ebd.
1531Vgl. ebd., 4. Februar 1900, S. 19; Ebd., 13. Februar 1900, S. 11; Ebd., 3. März 1900, S. 12; Ebd.,
5.Mai 1900, S. 12; Ebd., 8.Mai 1900, S. 12; Ebd., S. 17; Ebd., S. 20; Ebd., 5. August 1900, S. 15; Ebd.,
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Andere Produktanzeigen wurden in einem begrenzten Zeitraum in kurzen
Abständen mehrmals hintereinander geschaltet. Die „Deutsch-Italienische-
Wein-Importgesellschaft G[eorg] Kinen & Co.“ aus Frankfurt am Main bewarb
am 8., 30. März, 10. und 21. April viermal ihre Weinmarken „Gloria“ und „Perla
d’Italia“ im Dresdner Anzeiger.1532 „Lehmann & Leichsenring“ wurde neben
anderen Geschäften als Dresdner Verkaufsstelle angegeben.1533 Die Weine der
Gesellschaft seien in diesen Läden „stets vorräthig“.1534 Zwischen dem 11. Fe-
bruar und dem 16. Dezember wurden die Delikatessenhandlungen „Alfred
Flade“ und „Weis &Henke“ neben zahlreichen anderen Dresdner Delikatessen-
und Kolonialwarengeschäften fünfmal in Anzeigen als Bezugsorte für „Bene-
dictine“ Likör genannt.1535 Bei diesen Anzeigen ging es meistens um die Eta-
blierung dieser Marken in der Dresdner Konsumlandschaft.
Auch neue und zum Teil unbekannte Waren sollten mit Reklameannoncen
bekannt gemacht werden, die immer wieder Delikatessen- und Kolonialwa-
rengeschäfte als vertraute Bezugsorte aufführten. Um 1900 galt das vor allem für
Innovationen der Nahrungsmittelindustrie. Die Delikatessen- und Kolonialwa-
renhandlung „Alfred Flade“ wurde am 30. Oktober im einer Reklameanzeige
neben andern Dresdner Geschäften als Verkaufsstelle für „Monsi’s Schildkröten-
Extract-Präparate“ aufgeführt.1536 Diese Suppenextrakte wurden „aus den bes-
ten Schildkröten nebst hochfeinen Bestandtheilen“ hergestellt.1537 Sie seien
„unübertroffen an Güte und [schmeckten] pikant und delikat“.1538 Die Anzeige
garantierte, dass ein „Versuch [der Präparate] zum ständigen Kauf“ verführe.1539
Solche Gewürzextrakte kamen im Kaiserreich in großer Anzahl auf den Markt.
Ein heute noch bekanntes Beispiel wurde am 22. Februar im Dresdner Anzeiger
beworben. Die Firma Maggi warb im Rahmen einer Reklameanzeige für ihre
Würzsauce.1540 Wie sie ausführte, schätze die „gute Köchin, wie die sparsame
Hausfrau […] Maggi zum Würzen als hervorragendes Mittel zur Verbesserung
von Suppen, Saucen, Gemüsen, Kartoffelgerichten, Klössen aller Art […] und
schwacher Fleischbrühe.“1541 Kundinnen könnten sich in der Dresdner Koloni-
alwarenhandlung „Weis & Henke“ davon überzeugen, die „Probefläschen für
nur 25 Pf[ennig]“ verkaufe.1542 Am 19. Mai 1900 bewarb Maggi mit weiteren
2. September 1900, S. 20; Ebd., 3. Oktober 1900, S. 17; Ebd., 7. Oktober 1900, S. 36; Ebd.,
14. Oktober 1900, S. 20; Ebd., 21. Oktober 1900, S. 18; Ebd., 28. Oktober 1900, S. 19; Ebd.,
4. November 1900, S. 23; Ebd., 11. November 1900, S. 23; Ebd., 17. November 1900, S. 35; Ebd.,
2. Dezember 1900, S. 23.
1532Vgl. ebd., 8. März 1900, S. 15; Ebd., 30. März 1900, S. 18; Ebd., 10. April 1900, S. 17.
1533Vgl. ebd.
1534Vgl. ebd.
1535Vgl. ebd., 11. Februar 1900, S. 19; Ebd., 18. November 1900, S. 20; Ebd., 2. Dezember 1900, S. 34;
Ebd., 6. Dezember 1900, S. 23.




1540Vgl. ebd., S. 15.
1541Vgl. ebd.
1542Vgl. ebd.
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solchen Anzeige „Maggi’s Bouillon-Kapseln“, die ebenfalls bei „Weis & Henke“
zuhaben seien.1543Dass die FirmaMaggi explizitHausfrauen ansprach, verortete
ihr Produkt unterhalb exquisiter kulinarischer Niveaus. Herrschafts-, Hotel-,
oder Hofküchen beschäftigten in der Regel Männer als Köche. Die Firma spe-
kulierte somit auf einen quantitativ hohen Konsum ihrer Gewürzextrakte.
Beworben wurden zudem klassische überseeische Waren. Vom 28. April bis
zum 11. Mai offerierte Hedwig Flade „die ganz vorzüglich gerösteten Kaffees zu
[…] 2, 1.80, 1.60 [und] 1.40 [Mark], die neue hochfeine centralamerikanische
Mischung zu […] 1.25 [Mark] per Pfund, und den Haushalt-Kaffee zu 95
Pf[ennig].“1544 Sie bot vier verschiedene Qualitätsstufen an, die Kunden der
Delikatessenhandlung bereits bekannt gewesen sein dürften, denn Flade führte
sie nichtweiter aus.Weiterhin versuchte sie eine neueMischung anzupreisen, für
die der Herkunftsverweis auf zentralamerikanische Sorten als Qualitätsnach-
weis fungierte. Und sie bewarb ein günstiges und wahrscheinlich qualitativ
geringeres Produkt, dass für den den alltäglichen Kaffeekonsum gedachtwar.1545
Wie Uwe Spiekermann und Laura Rischbieter gezeigt haben, wurde Kaffee im
Kaiserreich verhältnismäßig selten als Markenprodukt beworben.1546
Bei Tee hingegen war die Markenbildung weitaus umfangreicher.1547 Die
Delikatessen- und Kolonialwarenhandlung „Lehmann & Leichsenring“ ver-
kündete vom 11. Oktober bis zum 9. November in sechs Anzeigen, sie hielte
„jetzt Lager von russischem Caravanen-Thee von D.&A. Rastorgueff [in] Mos-
kau.“1548Diese „Thees [seien] bekannt durch ihr feines,mildesAromaund [ihren]
reinen Geschmack“ und „garantirt ohne Beimischung von minderwerthigem
Verschnitt und indischem Thee“1549. Im Angebot waren die Sorten „Familny“,
„Krasnenka“, „Chumi“, „Aromatni“, „Imperatorski“, „Buketni“, „Tschorni-
Lancin“.1550 Neben diesen Teesorten bewarb Leichsenring vom 7. bis zum
28. Dezember in vier Anzeigen verschiedene weitere Tees.1551 Von der Marke
„Messmer“ verkaufte er eine englische und eine russische Mischung. Leichsen-
ring bot chinesischen Souchongtee („Chouchong mit Blüth[en]“1552) an, den
Schwalbe als Schwarztee „mit violetten 2 bis 5 cm langen, mild schmeckenden
Blättchen“ beschrieb,1553 Kaisertee,1554 den Schwalbe als den besten grünen Tee
1543Vgl. ebd., 19. Mai 1900, S. 13.
1544Vgl. ebd., 28. April 1900, S. 10; Ebd., 4. Mai 1900, S. 20; Ebd., 11. Mai 1900, S. 16.
1545Vgl. ebd.
1546Vgl. Spiekermann, Uwe: Basis der Konsumgesellschaft, (wie Anm. 90), S. 531.
1547Vgl. ebd.
1548Vgl. ebd., 11.Oktober 1900, S. 13; Ebd., 16.Oktober 1900, S. 17; Ebd., 19.Oktober 1900, S. 11; Ebd.,
26. Oktober 1900, S. 9; Ebd., 2. November 1900, S. 17; Ebd., 9. November 1900, S. 18.
1549Vgl. ebd.
1550Vgl. ebd.
1551Vgl. ebd., 7. Dezember 1900, S. 14; Ebd., 14. Dezember 1900, S. 15; Ebd., 21. Dezember 1900, S. 14;
Ebd., 28. Dezember 1900, S. 14.
1552Vgl. ebd.
1553Vgl. Schwalbe, W[endelin] A[lban]: Warenkunde und Winke für den Geschäftsbetrieb des Ko-
lonialwaren-Kleinhandels, (wie Anm. 278), S. 250.
1554Vgl. Dresdner Anzeiger, 7. Dezember 1900, S. 14; Ebd., 14. Dezember 1900, S. 15; Ebd., 21. De-
zember 1900, S. 14; Ebd., 28. Dezember 1900, S. 14.
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einordnet,1555 Tee der Marke „Lipton’s tea“ in der roten oder der gelben Packung
und russischen „Ningchow-Thee“.1556
Das englische Teehaus Lipton bewarb seine Tees auch selbst im Dresdner
Anzeiger. Zwischen dem 2. und dem 28. Dezember 1900 erschienen in regel-
mäßigen Abständen zehn Reklameanzeigen für „Lipton’s Ceylon-Thee“, für den
verschiedene Delikatessen- und Kolonialwarengeschäfte als Bezugsorte ange-
geben wurden.1557 Dieser Tee aus der englischen Kolonie Britisch Ceylon sei
„neuer Ernte in Originalpackung. Kunden könnten Mengen von vier, zwei, ei-
nem, einem halben oder einem viertel Pfund in den Qualitätsstufen eins bis drei
oder in „Extra Qualität“ kaufen.1558 Als Qualitätsmerkmale für Tee fungierten
also Markennamen, Herkunftsangaben und vorgegebene Qualitätsstufen.1559
Dass sich manche Delikatessen- und Kolonialwarenhändler in Dresden und
Leipzig um 1900 zu Garanten eines hochwertigen Nahrungsmittelkonsums
entwickeln konnten, lag demnach zunächst an deren umfangreichem Angebot.
Vom frischen Gemüse über exquisite Fleischwaren und zeitgenössische Mar-
kenprodukte führten diese Geschäfte nahezu alles für den zeitgenössischen ge-
hobenen und exquisiten Bedarf. Somit ist es auch nicht verwunderlich, dass zur
Kundschaft dieser Händler neben zahlreichen herrschaftlichen Haushalten auch
die Dresdner Hofwirtschaft gehörte. Einige dieser Händler wurden für ihre
Lieferungen sogar mit einem Hoflieferantenprädikat ausgezeichnet. Weiterhin
muss die Entwicklung des modernen Reklamewesens in der Konsumgesell-
schaft um 1900 ebenfalls als Garant für die Wahrnehmung der zeitgenössischen
Qualitätsniveaus betrachtet werden. Reklameanzeigen im Dresdner Anzeiger
spiegelten im Jahr 1900 das gehobene und exquisite Sortiment von Delikatessen-
und Kolonialwarenhandlungen wieder. Angaben zu Preisen, Herkunft und
Saisonalität oder auch Markennamen ließen kulturelle Qualitätsmuster entste-
hen, an denen die gehobene Kundschaft in der sächsischen Residenzstadt sich
orientieren konnte. Daneben kaufte die Hofwirtschaft in Dresden auch auf lo-
kalen Wochenmärkten und in Markthallen ein.
4.2 Wochenmärkte und Markthallen in Dresden
Der Oberinspektor der Dresdner Markthallen Bergmann schrieb 1907, dass der
städtische Lebensmittelhandel vor der Erbauung der Markthallen „wie ander-
1555Vgl. Schwalbe, W[endelin] A[lban]: Warenkunde und Winke für den Geschäftsbetrieb des Ko-
lonialwaren-Kleinhandels, (wie Anm. 278), S. 250.
1556Vgl. Dresdner Anzeiger, 7. Dezember 1900, S. 14; Ebd., 14. Dezember 1900, S. 15; Ebd., 21. De-
zember 1900, S. 14; Ebd., 28. Dezember 1900, S. 14.
1557Vgl. ebd., 2. Dezember 1900, S. 27; Ebd., 5. Dezember 1900, S. 18; Ebd., 7. Dezember 1900, S. 19;
Ebd., 9. Dezember 1900, S. 30; Ebd., 11. Dezember 1900, S. 28; Ebd., 14. Dezember 1900, S. 24;
Ebd., 16. Dezember 1900, S. 35; Ebd., 19. Dezember 1900, S. 24; Ebd., 21. Dezember 1900, S. 22;
Ebd., 28. Dezember 1900, S. 16.
1558Vgl. ebd.
1559Vgl. ebd.
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wärts auch in Dresden auf freien Plätzen abgehalten“ wurde.1560 In der zweiten
Hälfte des 19. Jahrhunderts strukturierte die städtische Obrigkeit in Dresden
auch den Handel mit Nahrungs- und Genussmitteln auf Wochenmärkten suk-
zessive um. Diese Entwicklung hing eng mit der Entstehung des Dresdner Ein-
zelhandels zusammenhing. Während es zunächst vor allem um eine Dezentra-
lisierung des Wochenmarktes auf dem Altmarkt ging, mit der die Versorgung
besser über die Stadt verteilt werden sollte, wurde seit den frühen 1890er Jahren
ein System von Markthallen eingerichtet.
4.2.1 Die Umstrukturierung des Dresdner Marktwesens
Anschließend an ein Regulativ des sächsischen Finanzministeriums vom21. Juni
1856, in dem vorgeschrieben wurde „daß das zu den Wochenmärkten einge-
brachte Vieh nur in den vomRathe der Residenz bestimmtenRäumen aufgestellt
werden“ dürfe, beschloss der Stadtrat am, 2. Juni 1857, „daß das an Wochen-
märkten anher einzubringende Vieh von nun an bis auf Weiteres ausschließlich
in dem an der Königsbrücker Straße gelegenen Gasthofe, genannt Schönbrun-
nen, sonst Kammerdieners, ausgestellt“ werden solle.1561
Im selben Jahr fasste der Stadtrat für den Dresdner Altmarkt den Plan „den
Marktverkehr auf den eigentlichen Victualienmarkt [also den Verkauf von Le-
bensmitteln] und auf den Handel mit landwirtschaftlichen und Gartenproduk-
ten zu beschränken.“1562 Nachdem die Anzahl der Marktbuden bis 1878 auf
ungefähr ein Drittel der Anzahl des Jahres 1858 zurückgegangen war, beschloss
der Rat schließlich „den Ausschluß der Buden [für den Verkauf von Hand-
werkswaren] vom 1. Januar 1878 ab eintreten zu lassen.“1563 Der Altmarkt ent-
wickelte sich somit zum reinen Wochenmarkt für Lebensmittel und Agrargü-
ter.1564 Daneben fanden solche Wochenmärkte für frische Nahrungs- und Ge-
nussmittel bis 1895 auf dem Antonsplatz, dem Freiberger Platz, an der Frauen-
kirche, an derWeißeritzstraße, auf demNeustädterMarkt, auf demHolbeinplatz
und auf dem Bischofsplatz statt.1565
1560Bergmann: Die Markthallen. In: Schäfer, Fr[iedrich]: Wissenschaftlicher Führer durch Dresden.
Im Auftrage des Rates und in Verbindung mit den Ausschußmitgliedern Professor Dr. phil. H.
Bucherer, Stadtbezirksarzt Professor Dr. med. E. Nowack, Stadtarzt Dr. med. et phil A. Neu-
meister, Dr. med. K. Werner und Dr. med. G. Stahl. Herausgegeben von Dr. phil. Fr[iedrich]
Schäfer. Direktor des Statistischen Amtes der Stadt, Dresden 1907, S. 176.
1561Bekanntmachung vom Raht der Königl[ichen] Residenz= und Hauptstadt Dresden. In: Local-
Bestimmungen für die Gemeinde-Verwaltung der StadtDresden, einschließlich der für die Stadt
Dresden geltendenwohlfahrtspolizeilichen Bestimmungen, zusammengestellt vonCarl Eduard
Flath, Stadtrath, Dresden 1861, S. 188–189.
1562Stadtarchiv Dresden, Ratssitzungen Protokolle, Sign. 2.1.1., zitiert nach: Hänsch, Jochen: Zur
Geschichte des Dresdner Marktwesens. In: Dresdner Geschichtsbuch 8. Herausgegeben vom
Stadtmuseum Dresden, Dresden 2002, S. 127.
1563Stadtarchiv Dresden, Protokolle der Stadtverordnetensitzungen, Sign. 3.2.3., zitiert nach: Hän-
sch, Jochen: Zur Geschichte des Dresdner Marktwesens, (wie Anm. 1562), S. 127.
1564Vgl. Hänsch, Jochen: Zur Geschichte des Dresdner Marktwesens, (wie Anm. 1562), S. 127.
1565Bergmann: Die Markthallen, (wie Anm. 1560), S. 176.
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Diese Wochenmärkte sollten um 1900 geschlossen werden. Aus hygieni-
schen undwirtschaftlichen Gründen beschlossen die städtischen Obrigkeiten im
Jahr 1888 den Bau von drei Markthallen.1566 Angedacht waren zwei Hallen für
den Kleinhandel, die Endverbraucher mit Nahrungs- und Genussmitteln ver-
sorgen sollte, und eine „Hauptmarkthalle“ für den Großhandel, von der aus das
städtische Distributionsnetz Waren beziehen konnte.1567 Solche Anstrengungen
zur Zentralisierung des städtischen Marktwesens wurden mehr oder weniger
erfolgreich auch in anderen deutschen Städten unternommen. In Hamburg
setzte sich beispielsweise ein System durch, das den Großhandel mit dem de-
zentralen Ladenhandel kombierte.1568 In Berlin hingegen wurden zwischen 1886
und 1893 zwei zentraleGroßmarkthallen und zusätzlich dreizehnHallen für den
Kleinhandel errichtet.1569 Die Entwicklung des Dresdner Groß- und Kleinhan-
delsandels lag zwischen diesen von Uwe Spiekermann herausgearbeiteten Po-
sitionen.1570
4.2.1.1 Die Markthalle am Antonsplatz (ab 1893)
Die erste Dresdner Markthalle für den Kleinhandel wurde am Antonsplatz er-
öffnet. Sie ersetzte seit 1893 den dortigen Marktplatz. Baulich war sie in einen
nördlichen und einen südlichen Bereich unterteilt. Wie Bergmann ausführte,
wurde sie mit „Rücksicht auf die bestehenden Verkehrsverhältnisse“ durch
einen überdachten Durchgang getrennt.1571 Mit dieser Aussage verwies der
städtische Oberinspektor für die Markthallen nicht nur auf örtliche Begeben-
heiten, sein Argument muss auch im Rahmen der Kritik an der Behinderung des
innerstädtischen Verkehrs durch Wochenmärkte gelesen werden. Wie Spieker-
mann darstellt, kam es in den Großstädten des Kaiserreichs während der
Marktzeiten immer auch zu einem erhöhten Verkehrsaufkommen von Stra-
ßenbahnen und langsamen Fuhrwerken.1572 Der Bau von Markthallen erschien
den Zeitgenossen als Ausweg aus diesem Dilemma, weil dadurch innerstädti-
sche Transportwege auf feste Routen beschränkt werden konnten.1573
Der Verkehr für die Markthalle auf dem Antonsplatz wurde somit in der
„Ordnung für die städtischen Markthallen zu Dresden, vom 29. Oktober 1895“
mit folgenden Worten geregelt: „Die Anfahrt von Fuhrwerken, auf welchen der
Markthalle Waaren zugeführt werden, [erfolge] vom Postplatze aus nach den an
den Längsseiten der Markthalle befindlichen Eingängen, und zwar für die nach
derMarienstraße zu liegendenVerkaufsstände vomPostplatze aus rechts, für die
1566Vgl. Der Rat zu Dresden: Die Markthallen der Königlichen Haupt- und Residenzstadt Dresden,
Dresden o. J., S. 1.
1567Vgl. Bergmann: Die Markthallen, (wie Anm. 1560), S. 176.
1568Vgl. Spiekermann, Uwe: Basis der Konsumgesellschaft, (wie Anm. 90), S. 177–178.
1569Vgl. ebd., S. 178–180.
1570Vgl. ebd.
1571Vgl. Bergmann: Die Markthallen, (wie Anm. 1560), S.
1572Vgl. Spiekermann, Uwe: Basis der Konsumgesellschaft, (wie Anm. 90), S. 201–202.
1573Vgl. ebd., S. 202.
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nach der Wallstraße zu liegenden links, und in der Reihe.“1574 Damit stand die
Markthalle über die breite Wettiner Straße in direkter Verbindung zur Haupt-
markthalle.Weiterhin durften „Fuhrwerke,welche Fleischwaaren zuführen, […]
an dem nördlichen, dem Postgebäude gegenüber liegenden Haupteingange
anfahren.“1575 Dieser Weg führte ebenfalls über den Postplatz und verband die
Markthalle 1895 über die Ostraallee und dieMarienbrückemit demGelände des
zentralen Schlachthofs und Viehmarktes der Fleischerinnung in der Leipziger
Straße. Auch zum neuen städtischen Vieh- und Schlachthof hatte sie nach seiner
Eröffnung im Jahr 1907 eine direkte Verkehrsverbindung über die Ostraallee.1576
Die beiden Hallenteile der Markthalle auf dem Antonsplatz hatten „zwei
Geschosse von je durchschnittlich 4,80 [Meter] lichter Höhe“. Über dem
Durchgang waren sie durch „ein durchgehendes Mittelschiff mit über dem
Holzzementdache der Galerien und Kopfbauten angeordneten großen Fens-
tern“ verbunden.1577DieMarkthalle umfasste eine Verkaufsfläche von insgesamt
2544,1 Quadratmetern.1578
Es gab 29 Stände für Fleischwaren, 57 für Wild und Geflügel und zwölf für
lebende Fische. An 356 Ständenwurdemit Seefischen, Garten-,Wald-, Feld- und
Südfrüchten, Blumen, Sämereien, Pflanzen und anderenWaren gehandelt. Diese
Warengruppe nahm den größten Raum in der Markthalle ein, die Anzahl dieser
Stände differenzierte Bergmann jedoch nicht weiter aus.1579 An 120 Ständen
konnten Kunden zudem Butter, Käse, Eier und Margarine kaufen, sieben waren
allein für den Verkauf von Kartoffeln vorgesehen.1580
Im nördlichen Teil des Erdgeschosses befanden sich die Fleischstände, was
ein weiterer Grund für die gesonderte Erwähnung der Zufahrtswege für
Fleischhändler in der „Ordnung für die städtischen Markthallen“ war. Die An-
lieferer für Fleischwaren kamen nicht mit denen anderer Waren in Konflikt.1581
Fischwaren wurden nach Bergmanns Angaben „auf der mittleren hinteren
Standinsel im südlichen Teile“ verkauft. Weiterhin verteilten sich im Erdge-
schoss über beide Hallenteile Stände für Obst, Grünwaren und Blumen. Auf den
Galerien im ersten Stock wurden Wild, Geflügel, Butter, Margarine, Käse und
Eier verkauft. Außerdem befanden sich dort die sogenannten „Bauernstände“,
an denen Landwirte aus der Umgebung ihreWaren anboten.1582Die Lagerräume
der Markthalle befanden sich Keller. Sie konnten über acht große Luftkanäle mit
1574Ordnung für die städtischen Markthallen. In: Sammlung der Ortsgesetze, Regulative, Be-
kanntmachungen und Dienstordnungen, sowie der wichtigsten Verträge aus der Verwaltung
der Stadt Dresden. Mit oberbehördlichen Verordnungen und Entscheidungen. Herausgegeben
vom Rathe zu Dresden. Dritter Theil, Dresden 1899, S. 496.
1575Ebd.
1576Zumzentralen Schlachthof undViehmarkt vgl. Kap. 3.2.3.2. ZumstädtischenVieh- undSchlacht
vgl. Kap. 3.2.3.3.
1577Vgl. Bergmann: Die Markthallen, (wie Anm. 1560), S. 176.
1578Vgl. ebd.
1579Vgl. ebd., S. 180.
1580Vgl. ebd.
1581Vgl. Ordnung für die städtischen Markthallen, (wie Anm. 1575), S. 496.
1582Vgl. ebd., S. 179.
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Luft versorgt werden.1583 Die dort gelagerten Waren wurden über vier hydrau-
lische Aufzüge zu den Verkaufsständen gebracht.1584
In der Markthalle auf dem Antonsplatz deckten vor allem Endverbraucher
ihren Bedarf. Ihr Bau verschaffte der städtischen Obrigkeit einen höheren Ein-
fluss auf den Dresdner Kleinhandel. Aufgrund der räumlichen Nähe zwischen
der Markthalle und dem Dresdner Residenzschloss, ist es sehr wahrscheinlich,
dass dort auch die Hofwirtschaft ihren Bedarf mit Nahrungsmitteln deckte. Aus
Sicht des Dresdner Hofs ergänzte dieMarkthalle auf demAntonsplatz somit das
Distributionsnetz der Ladengeschäfte, in denen die Hofwirtschaft ihren Bedarf
an gehobenen und exquisiten Nahrungsmitteln deckte.
4.2.1.2 Die Hauptmarkthalle (ab 1895)
Die Hauptmarkthalle an der Wettiner- und Weißeritzstraße fungierte seit ihrer
Eröffnung am 9. Dezember 1895 als Schnittstelle zwischen dem städtischen und
dem überregionalen Handel sowie dem „Verkaufe der gärtnerischen und land-
wirtschaftlichen Erzeugnisse, die aus der nächstenUmgebung der Stadt von den
Produzenten selbst regelmäßig in großen Mengen auf den Markt gebracht“
wurden.1585
Bereits am 26. November 1895 hatten die städtischen Obrigkeiten in einer
Bekanntmachung im Dresdner Anzeiger die Folgen der Eröffnung dieser
Großmarkthalle verkündet: „Die Abhaltung des Wochenmarktes auf dem Alt-
markte, auf dem Freiberger Platze, an der Frauenkirche [und] an der Weiße-
ritzstraße [ende] mit dem 7. Dezember dieses Jahres.“1586 Für den Groß- und
Kleinhandel mit Nahrungs- und Genussmitteln galt seitdem auf der Altstädter
Seite ein Markthallenzwang. Lediglich der „Kleinhandel mit Blumen, Zier-
pflanzen undBlumenbindereien [solle] in derUmgebung desDenkmals auf dem
Altmarkte bis auf Weiteres gestattet werden.“1587 Damit hatte der Stadtrat den
HandelmitNahrungs- undGenussmitteln aus den Straßen undPlätzen rundum
das Dresdner Residenzschloss verbannt.1588 Auf der anderen Elbseite dürfe die
„Abhaltung des Wochenmarktes auf dem Holbeinplatze, auf dem Neustädter
Markte [und] auf dem Bischofsplatze […] bis auf Weiteres in bisheriger Weise“
stattfinden.1589
Der Zwischenhandel für Nahrungs- und Genussmittel konzentrierte sich
seitdem in der Hauptmarkthalle auf einer Verkaufsfläche von 3654 Quadrat-
metern. An 528 Verkaufsständen wurden zahlreiche Waren gehandelt. Der
1583Vgl. ebd.
1584Vgl. ebd.
1585Bergmann: Die Markthallen, (wie Anm. 1560), S. 177–182.
1586Auszug aus der Bekanntmachung, die Eröffnung der städtischenHauptmarkthalle, Aufhebung
von Wochenmärkten u.s.w. betr[effend]. In: Sammlung der Ortsgesetze, Regulative, Bekannt-
machungen und Dienstordnungen, sowie der wichtigsten Verträge aus der Verwaltung der
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städtische Oberinspektor der Markthallen zählte im Jahr 1907 neunzehn Stände
für „Fleisch, Fleischwaren, Wild und Geflügel“ und sechs für „lebende Fische“
auf. 491 Ständen seien für „Grünwaren, Obst, Blumen, Käse, Butter, Eier usw.“
vorgesehen. Diese nahmen mit 2894 Quadratmetern den größten Teil der Halle
ein. An zwölf weiteren Ständen gab es Kartoffeln zu kaufen.1590
Die Lagerräume für die Waren befanden sich im Keller, der in zwei Bereiche
unterteilt war. Im einen Lagerbreich waren Kühl- und Gefrieranlagen installiert.
Gekühlt wurde mit einer elektrisch betriebenen „Kühl- und Gefrieranlage […]
nach dem Ammoniak-Kompressionssystem“, die von der Firma Linde herge-
stellt wurde.1591 Solche Anlagen wurden um 1900 immer häufiger in Brauereien,
Schlachthöfe oder eben Markthallen eingebaut.1592 Die Anlage in der Haupt-
markthalle kühlte fünf wärmeisolierte Abschnitte des Kellers auf einer Grund-
fläche von 1200 Quadratmetern, in denen sich 94 Kühl- und 24 Gefrierräume
befanden.1593
Im anderen Lagerbereich war Raum für Marktwaren, die keine Kühlung
benötigten.1594 Dieser Bereich umfasste 5677 Quadratmeter, wovon 2997 Qua-
dratmeter in 99 abschließbare Lagerräume unterteilt waren, die Händler mieten
konnten.1595 Im östlichen Teil des Gebäudes befand sich eine Schankwirtschaft
mit zugehöriger Küche, eine Wohnung für den Schankwirt, das Stadtsteueramt
für den Dresdner Steuerbezirk Wilsdruffer Vorstadt und die Sparkasse für den
Stadtteil Friedrichstadt.1596
Die Beleuchtung der Lager- und Verkaufsräume in der Hauptmarkthalle
entsprach zeitgenössischen Standards. Sie erfolgte durch hohe Bogenfenster an
den Seiten derHalle unddurchOberlichtfenster imDach. Zusätzlich konnten die
Räumlichkeiten im Verkaufsraum mit Bogenlampen und in allen anderen Räu-
menmitGlühlampen elektrisch beleuchtetwerden. Eswar somit für ausreichend
helle Räume gesorgt.1597
In der Hauptmarkthalle deckten Händler aus den anderen Markthallen für
den Kleinhandel und aus den zahlreichen Dresdner Lebensmittelläden ihren
Bedarf. Außerdemwurde von dort aus der Großhandelmit anderen Städten und
umliegenden Ortschaften abgewickelt. Aus diesem Grund war die Haupt-
markthalle als einzige Dresdner Markthalle direkt an das Eisenbahnnetz ange-
schlossen.1598 Dresdner Händler konnten den dortigen Eisenbahnanschluss
nutzen um ihre Waren überregional zu verkaufen. Der Transport von Waren
1590Vgl. Bergmann: Die Markthallen, (wie Anm. 1560), S. 177.
1591Ebd., S. 178.
1592Vgl. u.a. Teuteberg, Hans Jürgen: Zur Geschichte der Kühlkost und des Tiefgefrierens. In:
Zeitschrift für Unternehmensgeschichte. Jahrgang 36, 1991, S. 139–155.





1598Vgl. ebd., S. 176.
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hatte die Markthallenverwaltung durch einen Vertrag mit der staatlichen Ei-
senbahnverwaltung geregelt.1599
4.2.1.3 Die Markthalle in der Inneren Neustadt (ab 1899) und der
dortige Wochenmarkt
Im Jahr 1899 wurde eine weitere Markthalle für die Versorgung von Endver-
brauchern eröffnet. ImDresdner Stadtteil Innere Neustadt gab es somitmit einer
Verkaufsfläche von 1864 Quadratmetern auch auf der Neustädter Elbseite eine
Markthalle für den Kleinhandel.1600 Die insgesamt 353 Verkaufsstände dieser
Halle unterteilten sich in 44 Stände für Fleischwaren, Wild und Geflügel, vier
Stände für lebende Fische, 159 für Seefische, Garten-, Wald-, Feld- und Süd-
früchte, Blumen, „Sämereien“, Pflanzen usw., 140 Stände für Butter, Käse, Eier
undMargarine und sechs Kartoffelstände. Fleisch- undWildständewaren in der
rechteckigen Halle entlang der kurzen Seiten im Erdgeschoss angeordnet.1601
Auch lebende Fische und gesalzene Fischwaren wurden im Erdgeschoss ver-
kauft.1602 Die lebenden Fische wurden in Behältern gehalten, die aus einer
„Granitoterrazzomasse“ hergestellt wurden, einer Zementmasse die um 1900
breite Anwendung fand.1603 Die Stände für Obst, Grünwaren und Südfrüchte
verteilten sich über die restliche Fläche des Erdgeschosses über die Galerie, die
Kunden über drei Eisentreppen erreichen konnten.1604 Dabei führte der Bau
dieser Markthalle auf der Neustädter Elbseite nicht zur Aufhebung der dortigen
Wochenmärkte.1605
Eine Fotografie, die im Jahr 1914 von Ermenegildo Antonio Donadini auf
demNeustädter Markt aufgenommen wurde, zeigt beispielsweise verschiedene
kleine Händler, die an ihren Ständen Fleisch, Gemüse oder Obst anpriesen. Im
Bildhintergrund ist die Hauptstraße zu sehen, auf der an Litfassäulen und Pla-
katen Reklame für zeitgenössische Markenartikel gemacht wurde. Am Ende der
Straße, kurz vor der katholischen Pfarrkirche des Stadtteils Neustadt, die an
ihren beiden Türmen zu erkennen ist, befand sich auf der rechten Seite seit 1899
die Neustädter Markthalle. Diese Fotografie verdeutlicht die unterschiedlichen
Verkaufsformen, die bis 1914 im Dresdner Stadtraum nebeneinander bestanden
(Siehe Abb. 8).
Dass diese Vermischung zum Teil auch gewünscht war, verdeutlicht das
Gebäude der Neustädter Markthalle. Deren Frontseite nahm in Richtung der
Hauptstraße ein Sandsteinbau ein, der eineGastwirtschaft, mehrereWohnungen
und zwei Ladengeschäfte umfasste. Schon beim Bau der Halle wurden somit die
1599Vgl. ebd., S. 182.
1600Vgl. ebd., S. 181.
1601Vgl. ebd., S. 180.
1602Vgl. ebd., S. 180–181.
1603Vgl. ebd., S. 181.
1604Vgl. ebd.
1605Auszug aus der Bekanntmachung, die Eröffnung der städtischenHauptmarkthalle, Aufhebung
von Wochenmärkten u.s.w. betr[effend], (wie Anm. 1586), S. 502.
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technisch, institutionell und räumlich modernisierte Form des Marktwesens mit
anderen Formen des zeitgenössischen Kleinhandels kombiniert. Sowohl in der
Neustädter Markthalle als auch auf dem Wochenmarkt oder in die dezentral
über den Stadtteil verteilten Läden konnten sich Konsumenten aus der Dresdner
Neustadt und anderen Stadtteilen auf der rechten Elbseite mit Nahrungs- und
Genussmitteln versorgen.1606
Die Koordination des Dresdner Marktwesens unterlag um 1900 einer zen-
tralen städtischen Geschäftsstelle, die unter der Leitung eines Stadtratsmitglie-
des stand.1607 1907 arbeiteten dort ein Oberinspektor, ein Inspektor, fünf Assis-
tenten, siebzehn Aufseher, ein Maschinist, zwei Hausmänner, sechszehn Ar-
beiter und drei Arbeiterinnen.1608 Polizeiliche Aufgaben innerhalb der Markt-
hallen wie die regelmäßige Kontrolle der Nahrungs- und Genussmittelqualität
oder die Überprüfung verwendeter Gewichte und Maße unterlagen den jewei-
ligen Markthallenbeamten, die eng mit dem Stadtbezirksarzt, dem chemischen
Untersuchungsamt der Stadt Dresden und der Direktion der Fleischbeschau
Abb. 8: Fotografische Aufnahme des Blicks in die Hauptstraße mitWochenmarkt um 1900. Fotograf:
Ermenegildo Antonio Donadini, Quelle: Deutsche Fotothek, SLUB Dresden
1606Vgl. ebd., S. 176.
1607Vgl. ebd., S. 181.
1608Vgl. ebd.
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zusammenarbeiteten.1609 Die städtische Obrigkeit strebte damit eine Sicherung
der Nahrungsmittelqualität an, auf die auch die Hofwirtschaft vertraute. Die
Markteinkäufe der Hofwirtschaft zeugten davon, dass es sowohl auf den
Dresdner Wochenmärkten in der ersten Hälfte des Kaiserreichs als auch ab 1888
in den Markthallen Händler gab, deren Waren ein gehobenes oder exquisites
Qualitätsniveau erreichten.
4.2.2 Markteinkäufe der Hofwirtschaft
Die königliche Hofküche im Dresdner Residenzschloss bezog zahlreiche Nah-
rungs- und Genussmittel von lokalen Dresdner Märkten. Bis Anfang des Kai-
serreichswarHofeinkäuferGeorgDehm für die Einkäufe zuständig.1610Nachder
Inthronisierung König Alberts im Jahr 1873 verzeichneten die Staatshandbücher
keinen Einkäufer mehr im Personal der königlichen Hofküche. Dieser Posten
wurde im Zuge der Umstrukturierung der Hofwirtschaft wegrationalisiert und
bis 1918 nicht wieder eingeführt.1611
Dennoch kaufte dieHofwirtschaft ihreWarenweiterhin auf lokalenMärkten
ein. Zwar lässt die wachsende Zahl der sächsischen Hoflieferanten im Kaiser-
reich den Schluss zu, dass immer mehr Lieferungen an externe Händler über-
tragen wurden. Vor allem den Nahrungsmittelbedarf bei großen Festlichkeiten
konnten diese jedoch nicht alleine decken, so dass der Hof auf das Angebot
lokaler Kleinhändler zurückgreifen musste.
Das geht aus Einkaufslisten hervor, sogenannte „Tage-Zettel über den Auf-
gang bei der König[lichen] Hofküche“, mit denen Warenein- und -ausgänge
kontrolliert wurden.1612 Seit spätestens Ende der 1880er Jahre gab es dafür vor-
gedruckte Formulare,1613 die in zwei Spalten unterteilt wurden.1614
1609Vgl. ebd.
1610Vgl. Staats-Handbuch für das Königreich Sachsen. 1870, (wie Anm. 273), S. 90. Sowie: Staats-
handbuch für das Königreich Sachsen. 1873, (wie Anm. 1054), S. 159.
1611Vgl. u.a. ebd. Staats-Handbuch für das Königreich Sachsen auf die Jahre 1880 und 1881, (wie
Anm. 1055), S. 5; Staats-Handbuch für das Königreich Sachsen auf die Jahre 1890 und 1891, (wie
Anm. 1055), S. 152; Staatshandbuch für das Königreich Sachsen auf das Jahr 1900, (wie
Anm. 1055), S. 230; Staatshandbuch für das Königreich Sachsen auf das Jahr 1910, (wie
Anm. 1055), S. 81; Staatshandbuch für das Königreich Sachsen auf das Jahr 1914, (wie
Anm. 1056), S. 61. Zu dieser Umstrukturierung vgl. auch: Kap. 3.3.5.
1612Vgl. u.a. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. VI, Akte 126: Extraordinaria bei
der Hofwirtschaft im Jahre 1889, S. 14: Tage-Zettel vom Aufgange bei der Königl[ichen] Hof-
Küche am Mittwoch 9. Januar 1889. Sowie: Matzerath, Josef/Meier, Eric: Menükarte – Speise-
karte – Küchenzettel – Einkaufsliste. In: Matzerath, Josef/Niering, Annemarie (Hg.): Tafelkultur
– Dresden um 1900, (wie Anm. 224) , S. 43.
1613Vgl. ebd.
1614Vgl. u.a. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. VI, Akte 126: Extraordinaria bei
der Hofwirtschaft im Jahre 1889, S. 14: Tage-Zettel vom Aufgange bei der Königl[ichen] Hof-
Küche am Mittwoch 9. Januar 1889; Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. VI,
Akte 127: Extraordinaria bei der Hofwirtschaft im Jahre 1899, S. 14: Tage-Zettel vom Aufgange
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In der linken Spalte stellte die Dresdner Hofküche Menüs zusammen, deren
Zubereitung anlässlich von Bällen, Geburtstagen oder Jubiläen geplant wurde.
Tagezettel spiegeln somit die Struktur der Mahlzeiten an diesen Fest- und Fei-
ertagen wieder. Nach einem ersten und zweiten Frühstück wurde meistens ein
kleines Mittagessen serviert und abends ein Diner. Diese Mahlzeitenstruktur
unterscheidet sich von der heute in Deutschland üblichen, bei der oft das Mit-
tagessen die wichtigste Mahlzeit des Tages ist.1615 In der rechten Spalte sind
zunächst die nötigen Markteinkäufe für die Zubereitung dieser Speisen ver-
zeichnet. Anschließend wurden die Fleisch-, Wild- und Geflügel-, Fisch- sowie
die Kolonialwarenlieferungen aufgelistet, die bei den Hoflieferanten bestellt
werden mussten.1616
Während man Tagezettel in den 1880er Jahren noch von Hand ausfüllte,
wurden um 1900 verschiedene Mahlzeiten sowie einzelne Posten in den Kate-
gorien Fleisch, Wild, Geflügel, Fische, „Colonial-Waaren“ und „Gebröde“ vor-
gedruckt.1617 Das lässt auf ein relativ konstantes Angebot bei diesen Geschäften
schließen, bei dem beispielsweise saisonale Schranken eine geringere Rolle
spielten als noch zehn Jahre zuvor. Die Rubrik für Markteinkäufe hingegen
wurde weiterhin vollständig per Hand ausgefüllt. Es kann also einerseits davon
ausgegangen werden, dass über die Markteinkäufe vor allem der Zusatzbedarf
gedeckt wurde, während es sich bei den anderen Rubriken um Waren handelte
die immer wieder benötigt wurden. Andererseits verweist diese Praxis auch auf
die saisonale Gebundenheit des Angebots auf lokalen Märkten.1618
Besonders umfangreich fielen Markteinkäufe zur Ballsaison im Winter aus,
denn für große Festlichkeiten waren die Lieferungen der Hoflieferanten oft nicht
ausreichend.Ausdem Jahr 1889 ist beispielsweise ein Tagezettel für den 9. Januar
überliefert, an dem zu einem großen Hofball 650 Personen erwartet wurden.1619
Die Markteinkäufe für diesen Tag umfassten eine große Anzahl Wassertiere.
Tausend Austern, sechzig Forellen, neunzig Hummer, vier Langusten, 45 Pfund
Rheinlachs, zehn Pfund Kaviar und fünfhundert Muscheln sollten gekauft
werden.1620 Auch der Anteil an zu kaufenden Fleischwaren, Wild und Geflügel
war nicht unbedeutend. Aufgelistet wurden zwei Wildschweinköpfe, vierzehn
Rehrücken, vier Rehkeulen, drei Hirschrücken, sechs Kapaune, neun Poularden,
bei der Königl[ichen] Hof-Küche in Dresden am Mittwoch 11. Januar 1899; Ebd., S. 14: Tage-
Zettel vomAufgange bei der Königl[ichen]Hof-Küche inDresden amMittwoch 18. Januar 1899.
1615Vgl. ebd.
1616Vgl. u.a. Matzerath, Josef/Meier, Eric: Menükarte – Speisekarte – Küchenzettel – Einkaufsliste.
In: Matzerath, Josef/Niering, Annemarie (Hg.): Tafelkultur –Dresden um 1900, (wie Anm. 224) ,
S. 43.
1617Vgl. u.a. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. VI, Akte 127: Extraordinaria bei
der Hofwirtschaft im Jahre 1899, S. 11: Tage-Zettel vom Aufgange bei der Königl[ichen] Hof-
Küche in Dresden am Mittwoch 11. Januar 1899.
1618Vgl. ebd.
1619Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. VI, Akte 126: Extraordinaria bei der
Hofwirtschaft im Jahre 1889, S. 14: Tage-Zettel vomAufgange bei der Königl[ichen] Hof-Küche
am Mittwoch 9. Januar 1889.
1620Vgl. ebd.
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neun Fasanen, acht alte und dreißig junge Hühner, zwölf Enten, 24 Rebhühner
und fünfzigKrammetvögel, vierGänseleberpasteten inKrusten, 24Gänselebern,
74 Pfund Schinkenund fünf PfundZervelatwurst.1621NachdemKüchenkalender
von Ernst Max Pötzsch ist die Saison für das meiste in diesem Tagezettel auf-
gelistete Wild und Geflügel im Januar. Dieses Fleisch wurde also saisonal ein-
gekauft.1622
Weiterhin benötigte die königliche Hofküche acht Liter Schlagsahne, sech-
zehn Liter Rahm sowie Gelantine.1623 An frischen Gemüsen und Kräutern listete
der Tagezettel Wurzelwerk, Kartoffeln, Petersilie, Kerbel, Kresse, Blumenkohl,
Meerrettich, Rosenkohl, Salat, weiße Rüben, Karotten und zahlreiche andere
Gemüsesorten auf, für die zum großen Teil nach Pötzschs Küchenkalender
ebenfalls im Januar Saison war.1624 Zudem sollten Champignons, Johannisbeer-
gelee, Oliven, Kirschen, Reineclauden und Vanille besorgt werden.1625
Am30. Januarwaren die Einkäufe für einenweiteren großenHofball ähnlich
umfangreich. Drei Hirschrücken, sieben Rehrücken, drei Rennthierrücken ver-
schiedene Geflügelarten, Fische wie Rheinlachs und Forellen und zahlreiche
frische Gemüse standen aus diesem Anlass auf dem Tagezettel.1626 Und auch für
weitere höfische Festlichkeiten waren die Markteinkäufe ähnlich umfang-
reich.1627
Zehn Jahre später hatten die Markteinkäufe einen ähnlichen Umfang. Der
Tagezettel vom 11. Januar 1899 beispielsweise listete 27 verschiedene Posten
auf.1628Diese benötigte dieHofküche, um einenHofball zu bekochen, zu dem802
Personen eingeladen waren.1629 Ganz oben auf der Liste standen drei Pfund
Kaviar, 10 Flaschen französischer Essig, sechzehn Pfund Gelantine, vier Gläser
Oliven und fünf Pfund Trüffeln.1630 Diese exquisiten Delikatessen erreichten
Dresden über den Zwischenhandel schienen um 1900 nicht nur in Delikates-
1621Vgl. ebd.
1622Vgl. Pötzsch, Ernst Max: Vollständige Herrschaftsküche des Kronprinzen von Sachsen, (wie
Anm. 272), S. 165–166 [S. 357–359].
1623Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. VI, Akte 126: Extraordinaria bei der
Hofwirtschaft im Jahre 1889, S. 14: Tage-Zettel vomAufgange bei der Königl[ichen] Hof-Küche




1627Vgl. u.a. ebd., S. 26: Tage-Zettel vom Aufgange bei der Königl[ichen] Hof-Küche Mittwoch am
13. Februar 1889; Ebd., S. 32: Tage-Zettel vom Aufgange bei der Königl[ichen] Hof-Küche
Mittwoch am20. Februar 1889; Ebd., S. 38: Tage-Zettel vomAufgange bei der Königl[ichen]Hof-
Küche Mittwoch am 27. Februar 1889; Ebd., S. 44: Tage-Zettel vom Aufgange bei der Königl
[ichen] Hof-Küche Dresden am 5. März 1889; Ebd., S. 69: Tage-Zettel vom Aufgange bei der
Königl[ichen] Hof-Küche Mittwoch am 21. April 1889.
1628Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. VI, Akte 127: Extraordinaria bei der
Hofwirtschaft im Jahre 1899, S. 11: Tage-Zettel vom Aufgange bei der Königl[ichen] Hof-Küche
in Dresden am Mittwoch 11. Januar 1899.
1629Vgl. ebd.
1630Vgl. ebd.
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sengeschäften sondern vereinzelt auch bei Kleinhändlern in den Dresdner
Markthallen erhältlich gewesen zu sein.
Champignons und Früchte wie Kirschen, Äpfel, Reinclauden und Pomme-
ranzen wurden nicht nach Mengen, sondern nach Preisen aufgelistet.1631 Die
gekaufte Menge orientierte sich am saisonalen Angebot1632, was teilweise auch
für Schoten, Wurzelwerk, Kartoffeln, Beifuß, Kresse und Kräuter, Rosenkohl,
Rüben, Karotten, Blumenkohl, Petersilie, Meerettich, Rapunzel, Pfeffergurken,
Rheinlachs, „Mixed-pickles“, Erdbeermark und Essigbohnen galt.1633 Diese
Waren schienen im Januar 1899 reichlich auf Dresdner Märkten im Angebot
gewesen zu sein.
Am 18. Januar umfassten die Markteinkäufe Wurzelwerk, Kresse, Rapün-
schen, Karotten, weiße Rüben, Kartoffeln, Petersilie, englischen Sellerie, junge
Schoten, Trüffeln, Äpfel, Blumenkohl, Schalotten, große Flageoletbohnen, kleine
Prinzessbohnen, Orangen, Pfeffergurken, Gelantine, französischen Essig, sechs
Flaschen Himbeerpüree und Gänselebern.1634 Dieser Einkauf wurde für den
Kammerball getätigt, zu dem 306 Personen geladen waren.1635 Er kostete die
Hofwirtschaft 260 Mark und 95 Pfennig, wobei die Kosten für die Fleisch- und
Fischlieferungen und für die Lieferungen der Delikatessen- und Kolonialwa-
rengeschäfte nicht eingerechnet waren.1636 Insgesamt gab die Hofwirtschaft 4395
Mark und 66 Pfennig für Zutaten aus, die an diesem Abend für die kulinarische
Verpflegung der Gäste verarbeitet wurden.1637
Zum dritten großen Hofball am 14. Februar 1899 waren 798 Personen gela-
den.1638 Die Markteinkäufe umfassten 32 Posten zu insgesamt 432 Mark und 38
Pfennig.1639 Dazu gehörten unter anderem 126 Pfund geräucherter Lachs, 10
Flaschen französischer Essig und 16 Pfund Gelantine, weiterhin Kartoffeln,
Champignongs, Oliven, große Bohnen, Äpfel, Schoten, Pommeranzen, Wurzel-
werk, Kartoffeln, Kohl, Kresse, Kräuter, Rosenkohl, Möhren, Rüben, Karotten,
Blumenkohl, Petersilie, Radieschen, Endivien, Meerrettich, Rapunzel, Scharlot-
ten, Salat, Forellen, Sauerkraut, ein halbes Pfund Pistazien undKarpfen.1640Diese
Waren wurden 1899 zum überwiegenden Teil von lokalen Händlern aus dem
Umland in Dresdens Markthallen gebracht, zum Teil aber auch von Zwischen-
1631Vgl. ebd.
1632Vgl. Pötzsch, Ernst Max: Vollständige Herrschaftsküche des Kronprinzen von Sachsen, (wie
Anm. 272), S. 165–166 [S. 357–359].
1633Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. VI, Akte 127: Extraordinaria bei der
Hofwirtschaft im Jahre 1899, S. 11: Tage-Zettel vom Aufgange bei der Königl[ichen] Hof-Küche
in Dresden am Mittwoch 11. Januar 1899.
1634Vgl. ebd., S. 14: Tage-Zettel vom Aufgange bei der Königl[ichen] Hof-Küche in Dresden am




1638Vgl. ebd., S. 31: Tage-Zettel vom Aufgange bei der Königl[ichen] Hof-Küche in Dresden am




händlern nach Dresden importiert und von lokalen Kleinhändlern an Ständen in
den Hallen oder auf den Wochenmärkten angepriesen.
Für den 9. November 1899 ist ein Tagezettel aus der königlichen Villa in
Strehlen überliefert.1641 Geplant war für diesen Tag ein erstes Frühstück mit drei
Couverts, die jeweils Butter, frische Eier und „Bäckerei“ umfassten sowie einmal
kaltes Fleisch.1642 Zum zweiten Frühstück wurde als Vorspeise Bouillon serviert,
es folgten „Beefsteakes aux cèpes“ (Rindfleisch mit Steinpilzen) mit Kartoffeln,
junge Hühner, roher Schinken, Kalbsfricandeaux, Butter und Eier.1643 Für die
königliche Mittagstafel wurden 198 Couverts eingedeckt.1644 Als Entrée sollte
eine „Consomme à l’estragon“ serviert werden, danach „Canapés à la chasseur“,
kalter Rheinlachs mit Tiroler Sauce, Prager Schinken mit Kruste auf Spinat mit
Madeirasauce, Rehnüsschen „à la Victoria“, parfait de foie gras à la gelee, ge-
bratene Hühner, römischer Salat, Compote, Aprikosen „à l’imperatrice“ und
Gorgonzolakäse, Radieschen und Pumpernickel.1645 Abends gab es Rebhühner,
Zervelatwurst, Rehfricandeau und Dessert.1646
Vor allem saisonale Produkte wurden um 1900 auf den lokalenMärkten von
den Hofküchen gekauft. Dazu gehörte Wild und Geflügel, das der Jagdsaison
oder Zuchtphasen unterlag, aber auch viel frisches Gemüse. Die Märkte waren
damit ebenfalls Garanten für den Konsum qualitativ hochwertiger Zutaten,
deren Geschmack im Rahmen der gehobenen und exquisiten Kochkunst im
Kaiserreich ausgestaltet werden konnte. Aus Sicht der Hofwirtschaft galt das-
selbe für die von ihr ausgezeichneten Hoflieferanten.
4.3 Sächsische Hoflieferanten für Nahrungsmittel im
deutschen Kaiserreich
In Dresden lassen sich Hoflieferanten für Nahrungs- und Genussmittel um 1900
vorrangig in der Altstadt lokalisieren. Das verdeutlicht der Abgleich des Han-
delsregisters von 1899 mit einem Stadtplan aus dem selben Jahr. Ihre Geschäfte
befanden sich in den Renaissance- und Barockvierteln rund um den Dresdner
Neumarkt, den Altmarkt und den Ferdinandplatz, also in unmittelbarer Nähe
zum Stadtschloss. Beim Kauf von Zutaten für die Hofküche hatten die Hofein-
käufer somit meistens kurze Wege (Siehe Abb. 9).
Händler und Hersteller siedelten ihre Geschäfte aber offensichtlich auch in
der Nähe des Königshofs an, denn dieser war um 1900 in der Residenzstadt ein
bedeutender Konsument gehobener und exquisiter Nahrungs- und Genuss-
1641Vgl. ebd., S. 62: Tage-Zettel über denAufgangbei derKöniglichenHofküche inDresden Strehlen
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mittel. Da ein Hoflieferantenprädikat regelmäßige Käufe durch den Hof jedoch
nicht in allen Fällen gewährleistete, bestimmte ein weiterer Faktor die topogra-
fische Anordnung der mit einem Hoflieferantenprädikat ausgezeichneten Ge-
schäfte für exquisite Nahrungs- und Genussmittel in der Stadt (Siehe Abb. 9).
Händler und Hersteller versprachen sich von der Autorität der sächsischen
Monarchie und vom Glanz des Hofes einen Reklameeffekt.1647
4.3.1 Der Reklameeffekt des sächsischen Hoflieferantenprädikates
Konsumenten aus gehobenen Gesellschaftskreisen, kauften in denselben Ge-
schäften ein wie die Hofeinkäufer.1648 In diesem Sinne waren Hoflieferanten-
prädikate Reklamezeichen, mit denen Geschäfte, wie die Dresdner Delikates-
senhandlung Flade oder die Weingroßhandlung Peyer & Co. ihren Kunden
suggerierten, die Qualitätsstandards und geschmacklichen Niveaus der Hof-
Abb. 9: Karte mit Hoflieferanten für Nahrungsmittel in Dresden 1899. Quelle: Felix Bannach nach
einer Kartenvorlage aus dem Stadtarchiv Dresden 17.1.01315022–3
1647Vgl. u.a. Krauss, Marita: Die königlich bayerischen Hoflieferanten, (wie Anm. 313), S. 13–15.
1648Vgl. Kap. 3.2.5.
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küche einzuhalten. Zugespitzt formuliert konnte man, wo der sächsische König
nachweislich einkaufen ließ, auf gehobene und exquisite Warenqualität ver-
trauen.
Diesen Reklameeffekt hoben Händler und Hersteller auch hervor, wenn sie
sich als sächsische Hoflieferanten bewarben. In seinem Gesuch an den Hof
spekulierte der Dresdner Gewürz- und Fruchtextrakteproduzent Carl Louis
Naumann 1873 explizit auf die Öffentlichkeitswirkung des Prädikats.1649 Seine
Gewürzextrakte waren noch kein fester Bestandteil der kulinarischen Alltags-
praxis, weshalb er ausführte: „Trotz der von vielen Seiten anerkannten Vorzüg-
lichkeit, dieser aus den feinsten Hofproducten hergestellten Präparate [stieße]
die allgemeine Einführung dieser Artikel den unbegründeten Vorurtheilen des
Publicums gegenüber […] auf nicht geringe Schwierigkeiten.“1650Allein die Rede
von „feinsten Hofproducten“ zeigt, wie überzeugt Naumann von der Qualität
der Grundzutaten und der Notwendigkeit seiner Extrakte war. Das Prestige des
Hoflieferantenprädikats sollte seinem Unternehmen in seinen „Bestrebungen
einen öffentlichen Ausdruck […] verleihen.“1651Die Zweifel an seinen Produkten
wollte der Gewürzextraktefabrikant mit Unterstützung der landesherrlichen
Autorität aus dem Weg räumen.1652
An das Wachstum seiner Kundschaft, das die Reklame mit einem Hofliefe-
rantenprädikat erbringen sollte, dachte der Dresdner Wildprethändler Josef
Hein, als er 1891 sein Gesuch stellte. Gegenüber dem Oberhofmarschallamt gab
er an, es sei sein „innigsterWunsch […] auch öffentlich als Abnehmer des bei den
Königlichen Jagden geschossenen Wildes bezeichnet zu sein, um […] nicht nur
das bessere Publikum, welches in der Hauptsache bei [ihm kaufe], zu erhalten,
sondern womöglich neue Kunden zu gewinnen“.1653 Entscheidender für die
Verleihung des Prädikats dürfte allerdings gewesen sein, dass die Forstämter
von Langebrück und Moritzburg demWildprethändler die Abnahme vonWild
bescheinigt hatten.1654 Beim Jagdschloss Moritzburg und im Lagebrücker Revier
in der Nähe von Dresden fanden häufig königliche Jagden statt.1655 Das dabei
erlegte Wild verkauften die dortigen Forstämter an Einzelhändler weiter.1656
1649Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 09: Verleihung von Hofprädi-





1653Vgl. ebd., Nr. 21: Verleihung vonHofprädikaten 1891–1893, Bl. 160: Gesuch an dasMinisterium
des königlichen Hauses durch den Wildbrethändler Hein vom 05.09.1891.
1654Vgl. ebd., Bl. 162: Bescheinigung an denWildbrethändler Hein durch das Forstamt Langebrück
vom 13.08.1891. Sowie: ebd., Bl. 163: Bescheinigung an den Wildbrethändler Hein durch das
Forstamt Graupa/Pillnitz vom 11.08.1891. Sowie: ebd., Bl. 164: Bescheinigung an Wildbret-
händler Hein durch Forstamt Moritzburg vom 02.09.1891.
1655Vgl. u.a. Dresdner Journal, Nr. 17, 21. Januar 1899: Tagesgeschichte. Sowie: ebd., Nr. 204,
3. September 1898: Tagesgeschichte.
1656Vgl. Sächs. HStADresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 21, Bl. 162: Bescheinigung an den
Wildbrethändler Hein durch das Forstamt Langebrück vom 13.08.1891. Sowie: ebd., Bl. 163:
Bescheinigung an den Wildbrethändler Hein durch das Forstamt Graupa/Pillnitz vom 11.08.
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Auf den Reklameeffekt außerhalb der Dresdner Altstadt verwies Marie
Schuhmann. Die Witwe des Dresdner Bäckermeisters Julius Ernst Schuhmann
hatte das Prädikat ihres verstorbenen Mannes 1899 neu beantragt. Nach mehr-
maliger Ablehnung ihres Gesuchs gab sie zu bedenken, „daß die Entfernung des
hohen Königlichen Wappens und des ehrenden Prädikates von [ihrem] Hause
gewiß nicht ohne schädigende Einwirkung auf [ihr] Gewerbe bleiben [werde],
dies vielmehr besonders auffallen würde, als gerade [ihr] Haus auf der ausge-
dehnten ,Bautznerstraße’ überhaupt das einzige [sei], welches eine so hohe
Auszeichnung trägt, wie auch besonders [ihre] bessere Kundschaft […] in jener
Entfernung mindestens Zweifel am guten Rufe [ihres] Gewerbes erblicken“
dürfe.1657 Die Gründe für die Vergabe des Prädikats an Schuhmann sind nicht
überliefert. Möglicherweise bewegten ihre Bedenken das Ministerium des Kö-
niglichen Hauses zu einer Verleihung, vielleicht war aber auch das Empfeh-
lungsschreiben des Direktors der nahen Diakonissenanstalt Gustav Molwitz
ausschlaggebend dafür, die in Schuhmanns Bäckerei regelmäßig ihren Bedarf an
Backwaren deckte.1658
Carl Louis Naumanns, Josef Heins und Marie Schuhmanns Aussagen ver-
deutlichen kursorisch, dass Händler und Hersteller im Kaiserreich unter ande-
rem wegen des Reklameeffekts um das sächsische Hoflieferantenprädikat er-
suchten.1659Die kulturell tradierte Praxis derVergabe verband sich spätestens seit
der Mitte des 19. Jahrhunderts mit dem modernen Reklamewesen, das seitdem
immer neue ästhetische Muster herausbildete.
Um 1850 orientierte sich Reklame noch vorrangig an Autoritäten. Hofliefe-
rantenprädikate und Preismedaillen sollten im Rahmen von Anzeigen die
Qualität derWaren bezeugen.1660Dabei entwickelten sich einigeUnternehmer zu
regelrechten Sammlern. Der Berliner Fabrikant für eingemachte Gemüse und
Früchte Charles Hanus betonte beispielsweise in seinem Gesuch an den Dresd-
ner Hof im Jahr 1876, er sei bereits Hoflieferant des deutschen Kaisers Friedrich
II., des Großherzogs Carl Alexander von Sachsen-Weimar, des Prinzen Friedrich
1891. Sowie: ebd., Bl. 164: Bescheinigung an Wildbrethändler Hein durch Forstamt Moritzburg
vom 02.09.1891.
1657Vgl. ebd., Loc. 25, Nr. 13: Verleihung von Hofprädikaten 1898–1900, Bl. 180: Drittes Gesuch an
den König durch dieWitwe des Bäckermeisters Julius Ernst Schuhmann Clara Schuhmann vom
14.11.1899.
1658Vgl. ebd., Bl. 178: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch die Diako-
nissenanstalt zum zweiten Gesuch der Witwe Schuhmanns vom 20.09.1899.
1659Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 09: Verleihung von Hofprädi-
katen 1868–1873, S. 214–215: Schreiben an das Oberhofmarschallamt von Carl Louis Naumann
vom 07.05.1873; Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 21: Verleihung
von Hofprädikaten 1891–1893, Bl. 160: Gesuch an das Ministerium des königlichen Hauses
durch den Wildbrethändler Hein vom 05.09.1891; Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711,
MdKH, Loc. 25, Nr. 13: Verleihung vonHofprädikaten 1898–1900, Bl. 180: Drittes Gesuch an den
König durch die Witwe des Bäckermeisters Julius Ernst Schuhmann Clara Schuhmann vom 14.
11.1899.
1660Vgl. Epple, Angelika: Wer nicht fühlen kann, muss sehen, (wie Anm. 1446), S. 86. Sowie zur
Entstehung der modernenWerbung: Borscheid, Peter: Agenten des Konsums, (wie Anm. 1447),
S. 79–87.
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der Niederlande und des Fürsten Günther Friedrich Carl II. von Schwarzburg
Sonderhausen.1661 FürMünchen nenntMarita Krauss das Beispiel derMünchner
Hoflieferantin Therese Randlkofer, die um 1900 das Delikatessengeschäft „Alois
Dallmayer“ führte und ebenfalls europaweit eine beachtliche Anzahl von Prä-
dikaten zusammen trug.1662
Bis 1900 kamen weitere Reklamemuster hinzu. Immer häufiger wurden
Firmenidentitäten inszeniert. Industrielle schmückten ihre Anzeigen und Pla-
kate mit Bildern von Fabrikgebäuden. Unter einem ganzen Bündel von Me-
daillen präsentierte beispielsweise Carl Louis Naumann auf seinen Reklame-
anzeigen eine Frontansicht seiner Dresdner „Fabrik conservirter Gewürze und
haltbarer Speisen“.1663
Spätestens ab 1900 rückten schließlich die Waren selbst in den Mittelpunkt
der Darstellungen. Markenbildungen zielten auf die Wiedererkennbarkeit von
Produkten.1664 Selten verdrängten die alten Reklamemuster oder blieben in der
Öffentlichkeit des Kaiserreichs auch nebeneinander bestehen. Angelika Epple
führte an, dass die Reklamemit Hoflieferantenprädikaten damit an Attraktivität
verlor.1665
Ein Indiz, das dagegen spricht, ist das 1904 erstmalig veröffentlichte
„Adressbuch der Hoflieferanten im Königreiche Sachsen“1666. In verschiedenen
Registern werden darin Hoflieferanten nach Art ihrer Diplomierung, nach
Branchen, Namen und Herkunft aufgeschlüsselt.1667 „Eine solche Übersicht“, so
heißt es im Vorwort, „soll[e] nicht allein den Mitgliedern [des] sächsischen Kö-
nigshauses sowie den dem Königlichen Hofe nahestehenden Persönlichkeiten
[…] als praktisches Nachschlagebuch dienen, sie dürfte vielmehr auch für wei-
tere Kreise, insbesondere für [die] Fremdenkolonie, ein brauchbares Orientie-
rungswerk bilden.“1668 Das „Adressbuch der Hoflieferanten“ richtete sich also
nicht nur an Dresdner Kunden. Auch unter den ausländischen Bewohnern der
Stadt wollte es die in Sachsen ansässigen Hoflieferanten bekannt machen.1669
Gerahmt wurden die Adressen der Hoflieferanten in der Ausgabe von 1904
mit einem „Kalendarium“, das Feiertage, Mondwechsel und runde Geburtstage
verschiedener Angehöriger des europäischen Hochadels angab, mit einer „Ge-
1661Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 12: Verleihung von Hofprädi-
katen 1875–1876, S. 265–266: Gesuch von Charles Hanus an den sächsischen König vom 06.12.
1876.
1662Vgl. Krauss, Marita: Die königlich bayerischen Hoflieferanten, (wie Anm. 313), S. 207 ff.
1663Vgl. beispielsweise Stadtarchiv Dresden, F2.086: Dr. L. Naumann, Kgl. Hoflieferant, Dresden-
Plauen. Erneut abgedruckt wurde diese Anzeige in: Matzerath, Josef/Niering, Annemarie (Hg.):
Tafelkultur – Dresden um 1900, (wie Anm. 224), S. 283.
1664Vgl. Epple, Angelika: Epple, Angelika: Wer nicht fühlen kann, muss sehen, (wie Anm. 1446),
S. 86. Sowie auch hier: Borscheid, Peter: Agenten des Konsums, (wie Anm. 1446), S. 79–87.
1665Vgl. Epple, Angelika: Epple, Angelika: Wer nicht fühlen kann, muss sehen, (wie Anm. 1446),
S. 86.
1666Adreßbuch der Hoflieferanten im Königreiche Sachsen, Dresden 1904.
1667Vgl. ebd., S. V.
1668Vgl. ebd., S. III.
1669Vgl. ebd.
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nealogie des sächsischen Königshauses“, einem „Verzeichnis der Hofchargen
und Hofstaaten“ desselben und mit zahlreichen weiteren Informationen rund
um die Dresdner Hofgesellschaft, das Königreich Sachsen und das deutsche
Kaiserreich.1670 Das „Adressbuch“ verortete die Figur des Hoflieferanten damit
in einem Narrativ, dass die Tradition des europäischen Hochadels, der sächsi-
schen Hofgesellschaft und die Herrschaft der Wettiner über das Königreich
Sachsen betonte.1671 Diese kulturellen, gesellschaftlichen und politischen Auto-
ritäten, so lautete die implizite Botschaft, würden mit Sicherheit keine Ware von
geringer Qualität konsumieren.1672
Im Rahmen dieser Reklame bemaß sich die Qualität von Nahrungs- und
Genussmitteln daher am Grad der Autorität von Konsumenten aus der Hofge-
sellschaft. Hoflieferantenprädikate durften auch von der Königin oder den
Prinzen verliehen werden. Diese Titel verfügten allerdings über ein geringeres
öffentliches Ansehen.1673
Im Sinne von Claudius Torps idealer Unterscheidung von Wachstum, Si-
cherheit und Moral als politische Legitimationen des Konsums seit dem späten
Kaiserreich,1674 wurde mit dem Hoflieferantenprädikat vor allem moralischer
Konsum legitimiert. Konsumpolitisch vertrat der sächsische Hof bis 1918 sein
Eigeninteresse als Großkonsument. Die geschmackliche Qualität von gehobenen
und exquisiten Nahrungs- und Genussmitteln traf dabei auf den hedonistischen
Konsum des sächsischen Hochadels. Dass dieser sich mit Reklamemethoden
sichern lässt, nahmen die Hofbehörden spätestens wahr, als immer mehr
Händler und Hersteller in ihren Gesuchen die öffentliche Wirkung des Hoflie-
ferantenprädikats betonten. Wie die Reklame mit einem solchen Prädikat aus-
zusehen hatte, wurde vomMinisteriumdes königlichenHauses erst im Jahr 1906
in den sogenannten „Grundsätzlichen Bestimmungen über die Verleihung und
Führung der Sächsischen Hofprädikate“ eindeutig geregelt.1675
Demnach durften Hoflieferantenprädikate nur „auf Geschäftsschildern,
Etiketten, Anzeigen, Rechnungen, Briefbogen und dergleichen“ abgebildet
werden, nicht aber „auf Siegeln, Stempeln, Verschlußmarken“ und Ähnlichem.
Juristische Verwendungenwie Beglaubigungen oder andere offizielle Formulare
waren untersagt.1676 Abgebildet werden durfte „nur das Königlich Sächsische
Wappen in der kleineren Form – nämlich der […] Herzschild in Schwarz und
1670Vgl. ebd., S. V.
1671Vgl. ebd.
1672Vgl. ebd.
1673Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 01, Nr. 23: Organisation und Dienst-
betrieb des Ministeriums, S. 1–6: Grundsätzliche Bestimmungen über die Verleihung Führung
der sächsischen Hofprädikate. Im weiteren Verlauf des Textes mit „Grundsätzliche Bestim-
mungen“ abgekürzt.
1674Vgl. Torp Claudius: Wachstum, Sicherheit, Moral. Politische Legitimationen des Konsums im
20. Jahrhundert, Göttingen 2012, S. 8–14.
1675Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 01, Nr. 23: Organisation und Dienst-




Gold neunmal geteilt und mit einem schräg linken grünen Rautenkranze belegt,
woran am grünen, den Wahlspruch ,Providentiae memor’ tragenden Bande der
Orden der Rautenkrone hängt, mit zwei nach rückwärts schauenden goldenen
Löwen als Schildhalter, das Ganze von einem Hermlin gefütterten und mit der
Königlichen Krone bedeckten Purpurmantel umgeben“.1677 Erscheinen durfte
dieses Wappen nur auf Medien, mit denen Hoflieferanten in geschäftlichen
Kontakt zu ihren Kunden oder Geschäftspartnern traten. Die politische Deu-
tungshoheit darüber blieb beim Hof, was Hoflieferanten mit ihrem Gesuch an-
erkannten.1678
Die Einführung der „Grundsätzlichen Bestimmungen“ war die Folge einer
Eingabe bei der Dresdner Polizeidirektion. Der „Verein gegen Unwesen im
Handel undGewerbe“ empörte sich 1905 darüber, „dass anscheinend eine ganze
Anzahl verschiedener Firmen […] unberechtigt einen Hoflieferantentitel oder
einen anderen als den ihnen zukommendenHoftitel führt.“1679 Bereits 1881 hatte
der Verein, der von verschiedenen Besitzern kleinerer Gewerbe- und Handels-
unternehmen gegründet wurde, großen Kaufhäusern und ausländischen
Händlern in einem Flugblatt vorgeworfen, während des Weihnachtsgeschäfts
„Waaren, denen durch äußere Ausstaffirung, durch Lackirung, Appretur oder
sonst wie ein verlockendes Aeußeres gegeben worden [sei], mit Hilfe einer
dreisten oft geradezu betrügerischen Reclame [im Original hervorgehoben] an den
Mann zu bringen“1680. Die im Verein organisierten Kleinhändler wandten sich
somit gegenWerbestrategien, die sich um 1900 immermehr auf dieWaren selbst
konzentrierten. Solche Markenbildungsstrategien erforderten aufwendige Ver-
packungen und teure Werbekampagnen, „die der Kleingewerbetreibende, dem
seine Mittel nicht gestatteten, die großartigen Läden zu miethen oder die
Lärmtrompete zu blasen“, sich nicht leisten konnte.1681
DasHoflieferantenprädikat stellte dazu eine relativ günstigeAlternative dar.
Nach einer einmaligen Zahlung an den Hof bürgte es als dauerhaftes Werbe-
zeichen im öffentlichen Raum für qualitativ hochwertige Ware. Der „Verein
gegen Unwesen imHandel und Gewerbe“ forderte daher 1905 die Überprüfung
verliehener Prädikate ein, um deren Reklameeffekt zu erhalten. Aus Sicht des
Vereins konnte dies nur gewährleistet werden, wenn die Vergabe der Hofliefe-
rantenprädikate in der Öffentlichkeit nicht als beliebig wahrgenommen wurde.
Eine inflationäre Vergabe oder auch die unrechtmäßige Verwendung nicht ver-
liehener oder aberkannter Prädikate untergrub nach dieser Lesart die kulturelle
Deutungshoheit des Hofes.1682 Im Anschluss an Vera Hierholzers These, wonach
1677Ebd.
1678Vgl. ebd.
1679Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10736, MdI, Nr. 11415: Hofprädikate, unrechtmäßige oder
unrichtige Führung, Bl. 1: Schreiben der Polizeidirektion an das Ministerium des Innern vom
17.05.1905.
1680Flugblatt des Vereins gegen Unwesen im Handel und Gewerbe, Dresden 1881, SLUB Dresden.
1681Vgl. ebd.
1682Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10736, MdI, Nr. 11415: Hofprädikate, unrechtmäßige oder
unrichtige Führung, Bl. 1: Schreiben der Polizeidirektion an das Ministerium des Innern vom
17.05.1905.
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das öffentliche Unbehagen an den Produkten der Nahrungsmittelindustrie im
Kaiserreich einen rechtlichen Regulierungsprozess nach sich zog,1683 kann also
festgestellt werden, dass der Wandel des städtischen Distributionssektors und
die zunehmende Integration lokaler Märkte in überregionale Handelsnetze
ebenfalls Regulierungsbestrebungen zur Folge hatte. Um sich gegen diese
Konkurrenz abzusichern, suchtenDresdner Einzelhändler die konsumpolitische
Unterstützung durch die Autorität des Königshofs.
Dieser Eingabe des „Vereins gegen Unwesen imHandel und Gewerbe“ löste
einen umfangreichen administrativen Prozess aus. Die Polizeidirektion fragte
beim sächsischen Innenministerium nach, ob eine Überprüfung der Unterneh-
men, die Prädikate zu Unrecht führten, „im Sinne des königlichen Hausminis-
teriums lieg[e]“.1684Das Innenministerium erkundigte sich beimMinisteriumdes
Königlichen Hauses über den rechtlichen Rahmen der Vergabe von Hofliefe-
rantenprädikaten. Daraufhin beschloss man am Hof „Grundsätzliche Bestim-
mungen über die Verleihung und Führung der Sächsischen Hofprädikate“
auszuformulieren, mit denen die Praxis der Prädikatsvergabe rechtlich normiert
werden sollten.1685
4.3.2 Die Vergabe des Hoflieferantenprädikats
„Über die Führung der Hofprädikate, welche vom hiesigen Hofe verliehen
werden, haben sich durch lange gleichmäßige Übung eine Reihe von Grund-
sätzen herausgebildet, für deren Festhaltung und Durchführung das unter-
zeichnete Ministerium [des königlichen Hauses] von jeher nach Möglichkeit
besorgt ist.“1686
Mit diesen Worten erläuterte der Minister des königlichen Hauses Richard
von Baumann dem Ministerium des Inneren die kulturell tradierte Vergabe-
praxis von Hoflieferantenprädikaten. Das sächsische Innenministerium hatte
aufgrund der Eingabe des „Vereins gegenUnwesen imHandel undGewerbe“ im
Jahr 1906 angeregt, „über die Führung der […] Hoftitel bestimmte Grundsätze
aufzustellen.“1687 Wie von Baumann antwortete, existierten diese Grundsätze
bereits seit Langem. Sie legitimierten sich seiner Ansicht nach aus der naturge-
gebenen Herrschaft der Wettiner, aus dem rechtlichen Rahmen des „Handels-
gesetzbuches für das Deutsche Reich“ in der Version vom 7. April 1897 und aus
den Vergabekonventionen selbst, die der Minister als „Natur der Sache“ be-
1683Vgl. Hierholzer, Vera: Nahrung nach Norm, (wie Anm. 19), S. 16.
1684Vgl. ebd.
1685Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 01, Nr. 23: Organisation und Dienst-
betrieb des Ministeriums, S. 1–6: Grundsätzliche Bestimmungen über die Verleihung Führung
der sächsischen Hofprädikate.
1686Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10736, MdI, Nr. 11415: Hofprädikate, unrechtmäßige oder
unrichtige Führung, Bl. 7: Schreiben des Ministers des königlichen Hauses Richard von Bau-
mann an das Ministerium des Innern vom 26.07.1906.
1687Vgl. ebd., Bl. 6–9.
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zeichnete.1688 Eine historiografische Analyse der entsprechenden Aktenbestände
ergab im Wesentlichen drei Konventionen.
Diese definierten erstens die Person des Petenten, zweitens dessen persön-
liche Verhältnisse sowie drittens die Qualität der Waren, die Hoflieferanten an
den Hof zu liefern hatten. Die erste Konvention formulierten die „Grundsätzli-
chen Bestimmungen“ von 1906, indem sie das Hoflieferantenprädikat aus-
schließlich „einzelnen physischen Personen“ zugestanden.1689 Demnach wurde
es nur persönlich an Händler, Hersteller oder Inhaber von Unternehmen ver-
geben.1690 Eine Vergabe an juristische Personen und Unternehmen schloss dies
kategorisch aus. Wie die folgenden Beispiele verdeutlichen, führte diese Rege-
lung in der Konsumgesellschaft des Kaiserreichs unter anderem dazu, dass
Anteilseigner und Vertreter von Aktiengesellschaften entweder abgelehnt oder
durch Sonderregelungen mit einem Prädikat bedacht wurden.
Eine Ablehnung erhielt der Zigarrenhändler Friedrich Rudolf von Bert-
hold.1691 Als dieser seine Tabak- und Zigarrenhandlung 1881 an den Kaufmann
Emil August Klaehn verkaufte, ersuchte er für seinen Nachfolger explizit um ein
Prädikat mit der Formulierung „F[riedrich] R[udolf] von Berthold Nachfolger,
Königlicher Hoflieferant“.1692 Wie die „Grundsätzlichen Bestimmungen“ von
1906 betonten, durften Hoflieferantenprädikate jedoch nur Firmen kennzeich-
nen, die den bürgerlichen Namen eines Beliehenen trugen: „Lautet die Firma
vom bürgerlichen Namen des oder der Inhaber verschieden, so darf das Hof-
prädikat nicht der Firma, sondern nur dem bürgerlichen Namen des oder der
Geschäftsinhaber beigefügt werden.“1693 Das Ministerium des königlichen
Hauses ließ von Berthold daher wissen, König Albert habe „Bedenken [getra-
gen], dieses Gesuch zu genehmigen, da das [an denHändler] verliehene Prädicat
,[königlicher] Hoflieferant’ eine rein persönliche Auszeichnung [sei].“ Von
Bertholds Anliegen, sein persönliches Prädikat nach dem Inhaberwechsel wei-
terhin auf der Firma zu belassen, wurde nicht befürwortet.1694 Diese persönliche
Verleihung war ein Überbleibsel der frühneuzeitlichen Praxis der Hofbefrei-
hung. Im Gegensatz zu den Hoflieferantenprädikaten des späten 19. Jahrhun-
derts ermöglichten diese Hofbefreiungen vielen Händlern und Herstellern erst
1688Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 01, Nr. 23: Organisation und Dienst-




1691Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 17: Verleihung von Hofprädi-
katen 1880–1882, S. 47–48: Mitteilung vomMinister des Königlichen Hauses Falkenstein an die
Gesuchsteller von Berthold und Klaehn vom 11.03.1881.
1692Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 17: Verleihung von Hofprädi-
katen 1880–1882, S. 46: Gesuch von Berthold und Klaehn vom 07.03.1881.
1693Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 01, Nr. 23: Organisation und Dienst-
betrieb des Ministeriums, S. 1–6: Grundsätzliche Bestimmungen über die Verleihung Führung
der sächsischen Hofprädikate.
1694Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 17: Verleihung von Hofprädi-
katen 1880–1882, S. 47–48: Mitteilung vomMinister des Königlichen Hauses Falkenstein an die
Gesuchsteller von Berthold und Klaehn vom 11.03.1881.
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das Ausüben ihres Berufs außerhalb zünftiger Schranken. Die Gewerbefreiheit
von 1861 hatte diese Praxis aus wirtschaftlicher Sicht eigentlich obsolet gemacht.
Aus konsumpolitischer Perspektive ermöglichte sie es dem Hof allerdings die
monarchistische Tradition in diemoderne Konsumgesellschaft zu projizieren.1695
Abgelehnt wurden auch die Gesellschafter der „Hohenlohe’schen Praeser-
venfabrik“ im württembergischen Gerabronn, die ihre präservierten Gemüse,
Haferpräparate, Suppeneinlagen und Suppenmehle im gesamten Kaiserreich
verkauften. Im Jahr 1895 ersuchten sie um ein sächsisches Hoflieferantenprädi-
kat. Mit der Begründung, dass „es nicht angängig [sei], dasselbe an Genossen-
schaften oder an die den Vorstand solcher bildenden Herren, [die] übrigens
zeitlich wechselnde Personen [seien,] zu ertheilen“, übermittelte ihnen der Mi-
nister des königlichen Hauses Richard von Baumann ihre Ablehnung.1696 Auch
damit vertrat das Ministerium des königlichen Hauses die um 1900 konsum-
politisch konservative Position der persönlichen Vertrauensbildung. Juristische
Personen wie Genossenschaften oder Aktiengesellschaften fielen aus dieser so-
ziokulturellen Konstruktion heraus.
Eine andere Lösung wurde im Falle verschiedener Dresdner Brauereien
gefunden. Die Waldschlösschenbrauerei durfte seit 1896 ihr Waldschlösschen
Kronenbier mit dem Prädikat „Tafelgetränk Seiner Majestät des Königs“ be-
werben.1697 Seit 1905 wies die Radeberger Brauerei mit einem solchen Prädikat
offiziell darauf hin, dass Friedrich August III. Radeberger Pilsner getrunken
hatte.1698 Und 1911 wurde eine Biersorte der Aktienbrauerei zum Plauenschen
Lagerkeller damit ausgezeichnet.1699 Die Hofbehörden öffneten die Prädikats-
vergabe damit vereinzelt für Petenten, die als juristische Personen Aktienge-
sellschaften oder ähnliche Wirtschaftsformen vertraten. Da diese Vertreter
wechseln konnten, zeichnete man einzelne Produkte aus, ohne dass der Hof
damit allerdings eine reine Produktreklame förderte. Der Reklameeffekt des
Prädikats lag weiterhin unverändert in der landesherrlichen Autorität begrün-
det. Zudem handelte es sich bei den ausgezeichneten Brauereien um Dresdner
Unternehmen. Die Hofwirtschaft betrieb somit im lokalen Rahmen Wirt-
schaftspolitik.
1695Zum Verhältnis zwischen dem Hof und der pluralisierten Gesellschaft in Sachsen im 19. Jahr-
hundert vgl.: Matzerath, Josef: Johann von Sachsen – ein „bürgerlicher König“? Eine kon-
struktive Kritik gängiger historiografischer Deutungskonzepte. In: Müller, Winfried/Schatt-
kowsky, Martina: Zwischen Tradition und Modernität: König Johann von Sachsen 1801–1873,
Leipzig 2004, S. 42. ff.
1696Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 09: Verleihung von Hofprädi-
katen 1895–1897, Bl. 69: Information an die Konservenfabrik Hohenlohe durch dasMinisterium
des königlichen Hauses vom 13.05.1895.
1697Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 32: Verleihung von Hofprädi-
katen 1910–1912, Bl. 21–22: Schreiben vom Ministerium des königlichen Hauses an das Minis-
terium des Innern vom 27.10.1905.
1698Vgl. ebd.
1699Vgl. ebd., Bl. 43: Schreiben vomMinisterium des königlichenHauses an die Aktien-Bierbrauerei
zum Plauenschen Lagerkeller vom 24.05.1911.
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Die Vergabe an „einzelne physische Personen“ bedeutete weiterhin, dass
Hoflieferantenprädikate nach dem Ableben ihrer Inhaber erloschen.1700 Nach-
folgerinnen undNachfolger von verstorbenen Hoflieferanten mussten ein neues
Prädikat beantragen, hatten mit ihren Gesuchen allerdings oft Erfolg. Als der
Hofmundbäcker Gottfried Louis Braune 1864 die Nachfolge für seine Bäckerei
regeln wollte, ersuchte er beim königlich sächsischen Oberhofmarschallamt um
Übertragung seines Prädikats auf seinen Sohn Ernst Braune und seinen
Schwiegersohn Ferdinand Gärtner. Die Behörde riet dem Ministerium des kö-
niglichen Hauses davon ab. Sie befürchtete eine Aufteilung der Bäckerei zwi-
schen beiden Nachfolgern: Leicht könne „einmal […] der Fall einer vollkom-
menen Segaration der Geschäfte auch bezüglich der Localitäten eintreten.“1701
DasMinisterium fand allerdings eine Lösung. Es verlieh die Prädikate unter der
Bedingung, dass beide Gesuchsteller als Teilhaber in der Bäckerei blieben. Diese
Regelung bestand auch nachGottfriedBraunesAusscheiden 1867 fort.1702Erst als
Ernst Braune 1874 aus dem Geschäft ausstieg, stellte Ferdinand Gärtner einen
neuen Antrag. Er wurde per Dekret von König Albert zum „Königlichen Hof-
mundbäcker“ ernannt.1703
Dieser Vorgang beleuchtet einen zentralen Aspekt der höfischen Konsum-
politik. Bei der Ernennung von Hoflieferanten achtete man auf personelle Kon-
tinuität. Häufig wurden Prädikate an Inhaber von Familien- und Traditionsun-
ternehmen vergeben. So bekamen seit Gottfried Louis Braune sämtliche Nach-
folger bis 1918 das Prädikat verliehen. Am 25. Juni 1918 war Adolph Weber der
erste Mitinhaber der Bäckerei „Gottfried Braune“, dessen Antrag vom Ober-
hofmarschallamt abgelehnt wurde. Er verstieß gegen ein zentrales Kriteriumder
Prädikatsvergabe. Wie das Oberhofmarschallamt ausführte, sei „der Konditor
Weber erst am 1. Juni in das Geschäft [seines Vorgängers Adolph Göhring]
eingetreten und es sind daher die vom Königlichen Ministerium für Verleihung
von Hoflieferanten-Titel pp. erlassenen Bestimmungen keineswegs erfüllt.“1704
1700Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 01, Nr. 23: Organisation und Dienst-
betrieb des Ministeriums, S. 1–6: Grundsätzliche Bestimmungen über die Verleihung Führung
der sächsischen Hofprädikate.
1701Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 08: Verleihung von Hofprädikaten
1863–1868, S. 285–286: Brief von Oberhofmarschall Gersdorff an das Ministerium des Königli-
chenHauses vom02.11.1864. Sowie: Sächs.HStA.Dresden, Bestand 10006,OHMA,K, Cap. VII,
Akte 12b: Prädikate 1853–1876, Bl. 54d: Stellungnahme des Oberhofmarschalls zum Antrag
Braune vom 02.11.1864.
1702Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 08: Verleihung von Hofprädi-
katen 1863–1868, S. 351–354: Brief vom Oberhofmarschall an das Ministerium des königlichen
Hauses vom09.04.1876. Sowie: Sächs.HStA.Dresden, Bestand 10006,OHMA,K, Cap.VII, Akte
12b: Prädikate 1853–1876, Bl. 74: Information an dasMinisterium des königlichenHauses durch
den Oberhofmarschall vom 09.04.1876.
1703Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 11: Verleihung von Hofprädi-
katen 1873–1874, S. 167: Information vom Ministerium des königlichen Hauses an den Bä-
ckermeister Ferdinand Traugott Gärtner vom 11.05.1874.
1704Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12e: Prädikate 1902–1918,
Bl. 257: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Oberhofmarschall
zum zweiten Gesuch Göhring vom 26.06.1918.
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Er hatte noch nicht lange genug an den Hof geliefert und beendete damit eine
63 Jahre andauernde Traditionslinie.
In diesem Traditionsbewusstsein gründete in Sachsen auch die Ernennung
von Frauen zu Hoflieferantinnen. Mit wenigen Ausnahmen, wie Agathe Zeis,
der 1883 ausgezeichneten Vorsteherin der Lehrmeierei Heinrichsthal,1705 er-
suchten vor allem Witwen verstorbener Hoflieferanten um das Prädikat. Dazu
gehörte die oben bereits erwähnte Bäckermeisterin Marie Schuhmann, die 1899
ihr Geschäft auf der Bautzner Straße von ihrem verstorbenen Mann Julius Ernst
Schuhmann übernommen hatte.1706 Oder auch Margarete Röthing, die 1912 das
Restaurant „Englischer Garten“ von ihrem verstorbenen Mann, dem Restaura-
teur Curt Röthing übernahm.1707 Diese Hoflieferantinnen hatten zwar dieselben
Rechte undPflichtenwiemännliche Prädikatsträger. Susanne Schötz hat aber am
Beispiel von Leipzig herausgearbeitet, dass die Mehrzahl der im Einzelhandel
tätigen Frauen von ihren Ehemännern abhängig war.1708
Die zweite Konvention für die Vergabe von Hoflieferantenprädikaten um-
fasst die politischen, sozialen und wirtschaftlichen Verhältnisse, in denen Pe-
tenten lebten. Die „Grundsätzlichen Bestimmungen“ von 1906 forderten eine
„angesehene und gut beleumundete bürgerliche Stellung, ein[en] in jeder Be-
ziehung tadellose[n] Ruf sowie [eine] königstreue Gesinnung“, außerdem „ge-
ordnete finanzielle Verhältnisse in ihrem Geschäfte und ein besonders hervor-
ragender Geschäftsumfang.“ Inländische Bewerber mussten zudem die sächsi-
sche Staatsangehörigkeit vorweisen, was von ausländischen Petenten nicht
verlangt wurde.1709 Dies begründet sich in der üblichen Praxis des Oberhof-
marschallamts, die staatsbürgerlichen Verhältnisse der Gesuchsteller zu über-
prüfen. Für Dresden waren die lokalen Polizeibehörden und damit das Innen-
ministerium zuständig. Um den Leumund ausländischer Gesuchsteller zu er-
fragen, wandte sich das sächsische Außenministerium an die Höfe oder Behör-
den ihrer Heimatländer.1710
Die Inhaber der Dresdner Schokoladenfabrik Jordan und Timaeus, Gerhard
Heinrich Timaeus und Wilhelm Max Hustig, beurteilte der Dresdner Polizeiin-
spektor Gustav Born beispielsweise folgendermaßen. Diese seien „in jeder Be-
1705Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 18: Verleihung von Hofprädi-
katen 1883–1885, Bl. 72: Verleihungsdekret für die Vorsteherin der Lehrmeierei zuHeinrichsthal
Agathe Zeis vom 26.11.1883.
1706Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 13: Verleihung von Hofprädi-
katen 1898–1900, Bl. 176: Zweites Gesuch an den König durch die Witwe des Bäckermeisters
Julius Ernst Schuhmann Clara Schuhmann vom 14.11.1899.
1707Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 33: Verleihung von Hofprädi-
katen 1910–1913, Bl. 199: Verleihungsdekret für die Inhaberin des Weinrestaurants „Englischer
Garten“ in Dresden Margarete Hanna verw. Röthing geb. Herrmann vom 13.12.1912.
1708Vgl. Schötz, Susanne: Handelsfrauen in Leipzig, (wie Anm. 751), S. 441 ff.
1709Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 01, Nr. 23: Organisation und Dienst-
betrieb des Ministeriums, S. 1–6: Grundsätzliche Bestimmungen über die Verleihung Führung
der sächsischen Hofprädikate.
1710Vgl. u.a. Sächs.HStADresden, Bestand10717,MdAA,Nr. 9501:Aktadie Stellung einerVorfrage
bei der Verleihung von Hofprädikaten betr[effend]. De a[nno] 1909.
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ziehung gut beleumundet und [erfreuten] sich allgemeiner Achtung und [seien]
auch als loyal gesinnte Männer bekannt. Sie [lebten] beide in sehr guten Ver-
mögensverhältnissen und werden als tüchtige, strebsame und reelle Geschäfts-
leute bezeichnet.“1711 Die beiden Petenten entsprachen somit den politischen,
sozialen und wirtschaftlichen Anforderungen an sächsische Staatsbürger und
den Ansprüchen die der Hof an seine Lieferanten stellte.1712
Die dritte Konvention schließlich betraf die Qualität der gelieferten Waren
selbst. Bevor potentielle Hoflieferanten sich um ein Prädikat bewerben konnten,
mussten sie über längere Zeit an den Hof liefern. Die „Grundlegenden Bestim-
mungen“ aus dem Jahr 1906 schrieben drei Jahre für inländische und fünf für
ausländische Petenten vor.1713 Die zeitliche Differenz erklärt sich wohl daraus,
dass inländische Lieferanten oft für die Deckung des alltäglichen Bedarfs her-
angezogen wurden, während ausländische aufgrund ihrer Lieferungen von
besonderen Produkten, die in Dresden nicht erhältlich waren, zu königlich
sächsischen Hoflieferanten ernannt wurden. Da diese Lieferungen seltener
waren als die der inländischen Lieferanten, benötigte die Hofwirtschaft mehr
Zeit, um sich von ihrer garantierten Qualität zu überzeugen.
Vor der Festlegung dieser dritten Konvention wurde der Zeitraum häufig
offener gehandhabt. Dauer und Häufigkeit der Lieferungen wurden oft mit
Attributen, wie „mehrjährig“, „wiederholt“ oder „mehrmalig“ definiert. In der
Praxis ließ das Ausnahmeregelungen bei der Prädikatsvergabe zu. Carl Louis
Naumann beispielsweise hatte erst im Januar 1872 mit der Produktion seiner
Extrakte begonnen. Das Prädikat wurde ihm aber bereits ein knappes Jahr da-
nach, am 24. September 1873 verliehen.1714
Die Gründe für diese frühzeitige Verleihung liefert eine Einschätzung, die
OberhofmarschallHans Freiherr vonKönneritz gegenüber demMinisteriumdes
Königlichen Hauses traf: „Der junge strebsame Dr. Naumann würde durch die
ihm gewährte Auszeichnung der Verleihung des Prädicats ,Hof Lieferant’ nicht
nur ermuthigt, seine […] Arbeiten fortzusetzen, und die Fabrik seiner Extracte
auf noch andere Artikel ausdehnen, sondern es würde ihm auch hierdurch das
Bekanntwerden seiner Fabrikate wesentlich erleichtert werden.“1715 Den Rekla-
1711Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 09: Verleihung von Hofprädi-
katen 1895–1897, Bl. 218: Anlage zur Information an das Ministerium des Königlichen Hauses
durch Polizeipräsident zum Gesuch Schokoladenfabrik Timaeus vom 10.04.1896.
1712Vgl. ebd., Bl. 220: Verleihungsdekret für die Mitinhaber der Schokoladenfabrik Timaeus vom
17.04.1896.
1713Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 01, Nr. 23: Organisation und Dienst-
betrieb des Ministeriums, S. 1–6: Grundsätzliche Bestimmungen über die Verleihung Führung
der sächsischen Hofprädikate.
1714Vgl. Die Groß-Industrie des Königreichs Sachsen in Wort und Bild. Eine Ehrengabe für S[eine]
Majestät König Albert von Sachsen, gewidmet von den dankbaren Groß-Industriellen. Zweiter
Teil, Leipzig 1893, S. 152. Sowie die Bekanntmachung der Verleihung über das Dresdner Journal
in: Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 09: Verleihung von Hofprädikaten
1868–1873, S. 224: Verleihungsdekret für Dr. Louis Naumann vom 10.09.1873.
1715Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 09: Verleihung von Hofprädikaten
1868–1873, S. 216–217: Schreiben vom Oberhofmarschall an das Ministerium des königlichen
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meeffekt im Blick verfolgte das Oberhofmarschallamt damit zu Beginn des
Kaiserreichs noch eine wirtschaftliche Förderpolitik. Die Rechnung, dass der
steigende Konsum von Naumanns Extrakten die Expansion seines Unterneh-
mens ermöglichte, schien dabei im Folgenden aufzugehen. Naumann entwi-
ckelte sich zu einem der führenden Konservenfabrikanten Sachsens im Kaiser-
reich.1716
Normalerweise ließ die Hofwirtschaft potentielle Prädikatsempfänger aber
über einen gewissen Zeitraum liefern, weil sie sich von der Qualität der Waren
überzeugen undVertrauen zu ihren Lieferanten aufbauenwollte. FürNahrungs-
und Genussmittellieferanten hieß das, dass sie frische Lebensmittel von zu-
mindest gehobener Qualität liefern mussten. Spezifische Qualitätsmerkmale,
wie Frische und Geschmack wurden beim Bewerbungsverfahren implizit vor-
ausgesetzt, und manchmal sogar explizit thematisiert. Die Qualität ihrer Nah-
rungs- und Genussmittel betonten Händler und Hersteller in der Mehrzahl der
Fälle.
Der Fruchtwarenhändler Johann Carl Röthig beispielsweise gab in seinem
Gesuch im Jahr 1874 an, die „feinsten Obstsorten, nebst Weintrauben in hoch-
feinster Qualität, aus Italien, Spanien, Malta, Sizilien etc. direkt, täglich in fri-
schen Sendungen“1717 in sein Geschäft am Altmarkt geliefert zu bekommen. Da
er jedoch durch „sein wenig zuvorkommendes Benehmen gegen die mit ihm
verkehrenden Käufer“ aufgefallen war, riet das Oberhofmarschallamt von einer
Prädikatsverleihung ab. Röthigs Ruf in der Dresdner Öffentlichkeit schien nicht
der beste gewesen zu sein. Das Gesuch des Fruchtwarenhändlers wurde abge-
lehnt.1718
Die geschmackliche Qualität seiner Produkte betonte auch Carl Louis
Naumann. 1873 pries er in seinem Gesuch die „intensivste[…] Ausnutzung des
Aromas“1719 an, die seine Gewürz- und Fruchtextrakte ermöglichten. Zudem
seien sie billige Alternativen zu herkömmlichen Gewürzen, da sie „durch ihre
feinere und gleichmäßige Vertheilung viel intensiver wirken“1720 könnten. Das
Oberhofmarschallamt ließ diese Angaben überprüfen. Nach Rücksprache mit
Hofküchenmeister Friedrich Tuiskon Baumann betonte dasAmt gegenüber dem
Hauses vom 10.05.1873; Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12b:
Prädikate 1853–1876, Bl. 128: Information andasMinisteriumdes königlichenHauses durch den
Oberhofmarschall zum Gesuch Naumann vom 10.05.1873.
1716Vgl. Starke, Holger: VomWerkstättenareal zum Industriegelände (1873–1952), (wie Anm. 216),
S. 150 ff .
1717Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 11: Verleihung von Hofprädikaten
1873–1874, S. 133–134: Gesuch Carl Röthigs an den König vom 13.03.1874.
1718Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12c: Prädikate 1877–1891,
Bl. 69: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Oberhofmarschall
zum zweiten Gesuch Röthig vom 16.03.1880.
1719Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 09: Verleihung von Hofprädikaten
1868–1873, S. 214–215: Schreiben an das Oberhofmarschallamt von Carl Louis Naumann vom
07.05.1873.
1720Ebd., S. 210–211: Gesuch des Dr. Phil Naumann die Ueberreichung eines Küchenschrankes mit
Gewürz-Extracten betr. vom 05.11.1872.
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Ministerium des Königlichen Hauses, wie in der Einleitung bereits zitiert, dass
„die fraglichen Präparate […] zum großen Theile bei der Bereitung von Speisen
angewendet worden [seien], und […] die vorzügliche Qualität der Extracte zu
constatiren“1721 sei. Auch Untersuchungen der Hofapotheke brachten keine ne-
gativen Befunde.1722 Dennoch resümierte Oberhofmarschall von Könneritz, dass
frische und saisonale Waren Naumanns Gewürzextrakten immer vorgezogen
wurden. Für die Hofküche stellten sie nicht vielmehr als praktische kulinarische
Erweiterungen dar.1723
Positiver wurden die von Alfred Flade gelieferten Nahrungs- und Genuss-
mitteln beurteilt. Dem Delikatessenhändler attestierte das Oberhofmarschall-
amt, er sei „bemüht für größere Festlichkeiten am Königlichen Hofe die Erfor-
dernisse an […] Südfrüchten, Trüffeln und anderen ausländischen Eßwaaren
pünktlich und in bester Qualität zu beschaffen.“ Flade hatte drei Jahre, bevor er
sein Gesuch an den Hof stellte, am Ferdinandplatz in der Dresdner Altstadt eine
Delikatessenhandlung eröffnet und bekam das Hoflieferantenprädikat 1874
verliehen.1724
Auch Agathe Zeis, der Vorsteherin der Lehrmeierei Heinrichsthal, wurde
bescheinigt, dass sich ihre Käsefabrikate „immer […] von guter Qualität zeig-
ten.“ Sie bekam das Hoflieferantenprädikat 1883 verliehen.1725 Die Butter von
Heinrichsthaler war jedoch trotz ihrer gehobenen Qualität nicht die bevor-
zugte. 1894 bewarb sich Emilie Hörmann um ein Hoflieferantenprädikat. Die
Pächterin der Dampfmolkerei „Carl Hörmann“ aus Hirschfeld bei Deutschen-
bora hatte die Hofwirtschaft regelmäßigmit „Hirschfelder Tafelbutter“ beliefert.
In der Empfehlung an das Ministerium des königlichen Hauses betonte das
Oberhofmarschallamt, dass die „Petentin […] seit circa 8 Jahren den größten
Theil des Butterbedarfes für die Königliche Hofküche gedeckt [habe] und [ihr]
Produkt [dem] alle[r] Molkereien, selbst dem der Heinrichsthaler bei weitem
1721Ebd., S. 216–217: Schreiben vomOberhofmarschall an das Ministerium des königlichen Hauses
vom 10.05.1873.
1722Vgl. ebd., S. 218: Schreiben vom Ministerium des königlichen Hauses an das Oberhofmar-
schallamt vom 21.05.1873. Sowie: Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII,
Akte 12b: Prädikate 1853–1876, Bl. 129: Information an den Oberhofmarschall durch das Mi-
nisterium des königlichen Hauses zum Gesuch Naumann vom 21.05.1873.
1723Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 09: Verleihung von Hofprädikaten
1868–1873, S. 219: Schreiben vomOberhofmarschall an dasMinisteriumdes königlichenHauses
vom26.06.1873. Sächs.HStA.Dresden, Bestand 10006,OHMA,K, Cap. VII, Akte 12b: Prädikate
1853–1876, Bl. 132: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Ober-
hofmarschall zum Gesuch Naumann vom 25.06.1873. Vgl auch das in das Zitat in der Einlei-
tung.
1724Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 11: Verleihung von Hofprädi-
katen 1873–1874, S. 184–186: Schreiben von Oberhofmarschallamt an das Ministerium des kö-
niglichen Hauses vom 03.07.1874; Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII,
Akte 12b: Prädikate 1853–1876, Bl. 150: Information an dasMinisteriumdes königlichenHauses
durch das Oberhofmarschallamt zum Gesuch Flade vom 3. Juli 1874. Sowie: Kap. 4.1.4.
1725Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 18: Verleihung von Hofprädi-
katen 1883–1885, Bl. 72: Verleihungsdekret für die Vorsteherin der Lehrmeierei zuHeinrichsthal
Agathe Zeis vom 26.11.1883.
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vorzuziehen“ sei.1726 Sie wurde 1894 zur königlich sächsischen Hoflieferantin
ernannt.1727
Zusammenfassend bekamen Händler und Hersteller für ihre Lieferungen
qualitativ gehobener und exquisiter Nahrungs- und Genussmittel im Gegenzug
das Prädikat zum sächsischen Hoflieferanten verliehen. Der sächsische König
sprach seinen Hoflieferanten damit das Vertrauen aus, ihn oder die Mitglieder
der königlichen Familie zu versorgen. Geregelt wurde das Beziehungsgeflecht
zwischen Hof und Lieferanten über eine tradierte Gabeökonomie, die zwar So-
zialität und wirtschaftlichen Erfolg erzeugen konnte, indem Prestige und Inno-
vationsvermögen ausgezeichnet wurden, in deren Kern jedoch stets die kulturell
wahrgenommeneQualität der geliefertenWaren stand. Ein guter Leumund, eine
königstreue Gesinnung und hervorragende wirtschaftliche Verhältnisse waren
somit wichtige Voraussetzungen für ein Gesuch. Entsprachen die gelieferten
Waren jedoch nicht der erwarteten Qualität, dann erhielten Petenten kein Hof-
lieferantenprädikat.
4.3.3 Vorformen des Hoflieferantenprädikats im Kaiserreich
Die Tradition der Vergabepraxis, auf die der Minister des königlichen Hauses
Richard von Baumann anlässlich der Anfrage des „Vereins gegen Unwesen im
Handel und Gewerbe“ gegenüber dem Ministerium des Innern verwiesen hat-
te,1728 reicht zumindest bis in die frühe Neuzeit zurück. Wie in Bayern und
Österreich-Ungarn wurden auch in Sachsen unter der Herrschaft des sächsi-
schen Kurfürsten August III. sogenannte Hofbefreite ernannt.1729 Der Dresdner
Hof schuf sich damit eine eigene Versorgungsstruktur, die ihn unabhängig
machte von den lokalen Zünften.1730
1726Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 22: Verleihung von Hofprädi-
katen 1892–1895, S. 97: Schreiben vom Oberhofmarschall an das Ministerium des königlichen
Hauses vom26.04.1894. Sowie: Sächs.HStA.Dresden, Bestand 10006,OHMA,K, Cap.VII, Akte
12d: Prädikate 1892–1901, Bl. 59: Information an dasMinisterium des königlichenHauses durch
den Oberhofmarschall zum Gesuch Hörmann vom 26.04.1894.
1727Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 22: Verleihung von Hofprädi-
katen 1892–1895, S. 100: Verleihungsdekret für die Molkerei-Pächterin Emilie verwittw. Hör-
mann vom 27.04.1894.
1728Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10736, MdI, Nr. 11415: Hofprädikate, unrechtmäßige oder
unrichtige Führung, Bl. 7: Schreiben des Ministers des königlichen Hauses Richard von Bau-
mann an das Ministerium des Innern vom 26.07.1906.
1729Zu Bayern vgl. Krauss, Marita: Die königlich bayerischenHoflieferanten, (wie Anm. 313), S. 15–
16. Zu Österreich-Ungarn vgl. Vgl. Haslinger, Ingrid: Kunde: Kaiser, (wie Anm. 315), S. 15–17.
Sowie: Haupt, Herbert: Das Hof- und hofbefreite Handwerk im barocken Wien 1620 bis 1770,
(wieAnm. 317).Die Situation in Sachsenvon 1733–1763untersuchte überzeugend: Eller, Philipp:
Die Hofbefreiten am sächsisch-polnischen Hof in Dresden unter August III. 1733–1763, (wie




Um einen Hofbefreitentitel zu erhalten, mussten Händler und Dienstleister
gewisse Kriterien erfüllen. Ihnen wurden finanzielle Pflichten wie die Lieferung
von Waren zu möglichst günstigen Preisen auferlegt. Diese wurden in Verlei-
hungsurkunden an die Handwerker durch das Oberhofmarschallamt festge-
legt.1731 Außerdem unterlagen die Titelträger einer besonderen Form der Kopf-
steuer, die höher ausfiel als diejenige der in den Zünften organisierten Hand-
werker. Philipp Eller schildert am Beispiel des Drechslermeisters Christian
Gottfried Müller, der sich in seinem Gesuch im Jahr 1747 bereit erklärte die
Kopfsteuer für einenHofdrechsler zu bezahlen, die höherwar als die Steuer eines
zünftig organisierten Meisters.1732
Im Gegenzug gestand der Hof seinen Befreiten gewisse Rechte zu. Sie er-
hielten das Monopol auf Lieferung bestimmter Waren oder auf die Durchfüh-
rung spezifischer Dienstleistungen.1733 Der Hof garantierte ihnen die Sicherheit,
alleinige Auftragnehmer des Hofes zu sein, sie waren dabei aber nicht wirt-
schaftlich an diesen gebunden. Hofbefreite durften ihre Waren und Dienstleis-
tungen auch auf dem lokalen Markt anbieten, ohne dabei den zünftigen Vor-
schriften zuunterliegen.HofbefreiteHandwerker konnten ihrHandwerk zudem
ohneMeistertitel undBürgerrecht ausüben, sie unterstandender Jurisdiktion des
königlichen Oberhofmarschallamts und damit nicht der städtischen Gerichts-
barkeit. ChristianHochmuth schildert amBeispiel der italienischenHändler,wie
diese sich mithilfe von Hofbefreiungen im frühneuzeitlichen Dresden etablieren
konnten.1734
Ein weiteres Privileg war schon in der frühen Neuzeit vereinzelt die Ver-
wendung des königlichen Wappens als Werbeträger.1735 Eller beschreibt das
Beispiel des Mediziners Johann Adam Wolff von Sporneck, der auf einem Re-
klamezettel mit seinem Titel als Hofoperateur und dem königlich-kurfürstlichen
Allianzwappen für seine Dienstleistungen warb.1736 Händler und Dienstleister
hatten also ein Reklameinteresse an dem Titel. Wobei Eller zurecht betont, dass
die Reklame mit einem höfischen Titel vor allem ein Phänomen des 19. Jahr-
hunderts sei und für die frühe Neuzeit nicht zu stark gewichtet werden dürfe.1737
Amwichtigsten für die Träger eines Hofbefreitentitels war die Veränderung
des Rechtsstatus, die mit der Titelverleihung einherging. Hofbefreite durften
ihren Beruf im frühneuzeitlichen Dresden aufgrund ihres Titels ausüben. Dieser
1731Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 10, Bl. 49b.
1732Vgl. Eller, Philipp: Die Hofbefreiten am sächsisch-polnischen Hof in Dresden unter August III.,
(wie Anm. 318), S. 14.
1733Vgl. ebd. Sowie: Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 11, Bl. 173a:
Verleihungsdekret an Siegmund Gabriel Rösler.
1734Vgl. Hochmuth, Christian: Globale Güter – lokale Aneignung, (wie Anm. 294), S. 102–103.
1735Zur Reklame im 18. Jahrhundert in England vgl. Stihler, Ariane: Die Entstehung des modernen
Konsums. Darstellung und Erklärungsansätze, Berlin 1998, S. 70–71. Sowie: Eller, Philipp: Die
Hofbefreiten am sächsisch-polnischen Hof in Dresden unter August III., (wie Anm. 318), S. 16.
1736Vgl. ebd., S. 31. Sowie: Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 11,
Bl. 173a: Werbe-Flugblatt des Arztes Johann Adam Wolff von Sporneck aus dem Jahr 1741.
1737Vgl. Eller, Philipp: Die Hofbefreiten am sächsisch-polnischen Hof in Dresden unter August III.,
(wie Anm. 318), S. 35.
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juristische Rahmen verlor jedoch spätestens mit der Einführung der Gewerbe-
freiheit im Jahr 1861 seine Bedeutung.
Der Titel des „Hoflieferanten“ an dem sich die Prädikatsvergabe nach den
Angaben Oberhofmarschall von Baumanns um 1900 noch orientierte, war im
18. Jahrhundert ein Titel unter vielen.Wie der Begriff „Hofbäcker“ einen amHof
angestellten Bäckermeister beschrieb, war das Wort „Hoflieferant“ mit einer
Liefertätigkeit verbunden und kann allgemein dem Kleinhandel zugeordnet
werden.1738 Eller zählte für die Jahre von 1733 bis 1763 zwölf Hoflieferanten, bei
denen sich die Art der gelieferten Waren meistens nicht rekonstruieren ließ. Im
selben Untersuchungszeitraum wurden 86 Handwerker und vierzehn Nah-
rungs- und Genussmittelhersteller zu Hofbefreiten ernannt.1739 Diese relativ
geringe Zahl erklärt sich vor allemdurch den hohenAnteil der Selbstversorgung
des Hofs in der frühen Neuzeit.
Dass die Verleihung von Hoflieferantenprädikaten sich während
des19. Jahrhunderts im Rahmen des Nahrungs- und Genussmittelhandels stark
ausweitete, lag an der sukzessiven Ausdifferenzierung dieser für den Hof zen-
tralen Versorgungsfunktion an externe Händler und Hersteller. Spätestens für
das Kaiserreich können „Hofmundbäcker“, „Hofmetzger“ und ähnliche Titel,
die vereinzelt noch verliehen wurden, als frühneuzeitliches Überbleibsel be-
trachtet werden. Die Vergabepraxis für das Hoflieferantenprädikat in der
zweiten Hälfte des 19. Jahrhunderts orientierte sich zwar an der früheren Form
der Ernennung von Hofbefreiten, sie wurde allerdings an das stark gewachsene
Warenangebot und an neue Reklamepraktiken angepasst. Wie im Folgenden
gezeigt wird, erfüllten sie zudem eine repräsentative Funktion, die den sächsi-
schen Hof in der modernen Konsumgesellschaft des Kaiserreichs als Großkon-
sumenten verortete.
4.3.4 Höfische Anlässe und Hoflieferanten im Kaiserreich
Von 1871 bis 1914 ersuchten 345 Nahrungs- und Genussmittelhändler um ihre
Ernennung zum sächsischen Hoflieferanten.1740 Allein diese Anzahl lässt die
Attraktivität dieser Prädikate im Kaiserreich erahnen. Viele Händler ersuchten
sogar mehrmals darum, die Zahl der Gesuche überstieg deshalb die Anzahl der
Petenten. Da Hoflieferantenprädikate persönlich verliehen wurden und jeder
Petent nur ein Prädikat erhielt, wurde hier lediglich die Anzahl der jährlichen
Erstgesuche berücksichtigt. Diese schwankte von Jahr zu Jahr, abhängig von
gewissen Ereignissen, stieg aber in der Tendenz von 1871 bis 1914 beständig an.
In manchen Jahren blieb die Anzahl der Erstgesuche relativ niedrig. 1871,
1884, 1888 und 1914 bewarb sich jeweils ein Petent. In anderen Jahrenwiederum,
1738Vgl. ebd., S. 19.
1739Vgl. ebd., S. 16–18.
1740Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12b-12e; Sächs. HStA
Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 09, 11, 12, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22; Sowie: ebd.,
Loc. 25, Nr. 09, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 21, 23, 25, 28, 30, 31, 33, 34, 35.
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wie 1873, 1902 und 1905 stieg sie aufgrund konkreter Anlässe. Nach der In-
thronisierungKönigAlberts im Jahr 1873 ersuchten zehnHändler fürNahrungs-
und Genussmittel um ein Hoflieferantenprädikat. 1902, im Krönungsjahr seines
Bruders König Georg bewarben sich fünfzehn Petenten erstmalig. Und 1905
erreichte die Anzahl der jährlichen Erstgesuche ihren absoluten Höhepunkt im
Kaiserreich. In Folge der vorjährigen Thronbesteigung Friedrich Augusts III.
wurden achtzehn Erstanträge gestellt (Vgl. Abb. 10). Bei den großen Feierlich-
keiten, die der Hof anlässlich dieser Ereignisse ausrichten ließ, reichte das Lie-
ferantennetz für den alltäglichen Konsum von gehobenen und exquisiten Nah-
rungsmitteln nicht aus. Die Hofwirtschaft musste auf weitere Lieferanten zu-
greifen, denen sie damit die Möglichkeit zu einer Bewerbung um ein Prädikat
gab.
Dieses Phänomen ist auch im Zusammenhang mit anderen höfischen An-
lässen zu beobachten. 1891 heiratete Kronprinz Friedrich August die österrei-
chische Prinzessin Luise von Habsburg-Toscana. Im Folgejahr ersuchten fünf-
zehn Händler für Nahrungs- und Genussmittel um ihre Ernennung zu Hoflie-
feranten. Die Hofwirtschaft musste auch dafür den Kreis der Lieferanten er-
weitern, um den erhöhten Bedarf während der Festlichkeiten zu decken. Ähn-
Abb. 10: Anzahl der Erstanträge auf ein Hoflieferantenprädikat 1871–1914. Zusammengestellt aus
Informationen in den Akten zur Verleihung von Hoflieferantenprädikaten: Sächs. HStA.Dresden,
Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12b-12e; Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH,
Loc. 24,Nr. 09, 11, 12, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22; Sowie ebd., Loc. 25,Nr. 09, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19,
21, 23, 25, 28, 30, 31, 33, 34, 35.
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liches lässt sich für die Jahre von 1897 bis 1900 beobachten. 1898 feierte König
Albert sein 25 jähriges Thronjubiläum und seinen 70. Geburtstag mit einer um-
fangreichen Festwoche. Das erklärt sowohl die hohe Anzahl der Erstgesuche im
Vorjahr als auch die im Jahr des Doppeljubiläums sowie in den Folgejahren 1899
und 1900.
Somit lässt sich zusammenfassen, dass Anlässe, wie Hochzeiten oder
Thronbesteigungen die Präsenz des Königshofes in der Öffentlichkeit steigerten
und damit auch das Ansehen der Hofprädikate. Durch den erhöhten Bedarf an
Nahrungs- undGenussmittelnwährend dieser Ereignisse erhieltenHändler und
Hersteller, die bis dato kein Prädikat innehatten, die Möglichkeit die Hofwirt-
schaft von der Qualität ihrer Waren zu überzeugen. (Vgl. Abb. 10).1741
Die Gesuche von ungefähr drei Viertel aller Petenten wurden genehmigt
oder befürwortet. Mit einem Hoflieferantenprädikat ausgezeichnet wurden
62 Prozent der Petenten imKaiserreich. Beiweiteren zehn Prozent befürworteten
das Oberhofmarschallamt oder das Ministerium des königlichen Hauses zwar
eine Auszeichnung – letzteres betraf vor allem prinzliche Prädikate und solche
von anderenMitgliedern der königlichen Familie – vondiesen Petenten sind aber
in den untersuchten Beständen des Oberhofmarschallamts und desMinisterium
des königlichen Hauses weder Dekrete noch Ablehnungen überliefert. Auch
wenn sie alle notwendigen Bedingungen erfüllten, ist ihre Ernennung nicht
eindeutig rekonstruierbar.1742 Eine endgültige Verleihung geschah aller Wahr-
scheinlichkeit nach durch die Mitglieder der königlichen Familie selbst.1743 Ab-
gelehnt wurden 26 Prozent der Gesuche, was meistens an unzureichenden Lie-
ferungen lag. Aber auch strafrechtliche Verfahren oder die direkte Konkurrenz
zu bereits ausgezeichneten Hoflieferanten nannten die Hofbehörden als Grün-
de.1744 Von weiteren zwei Prozent der Petenten sind weder eine Verleihung noch
eine Ablehnung oder Befürwortung überliefert (Siehe Abb. 11).
1741Zu Hochzeiten am sächsischen Hof, vgl. Bergk, Alexander: Fürstliche Tafeltradition als Gel-
tungsbehauptung im Kaiserreich. Zeremonientafeln zu Vermählungsfeiern am Dresdner Hof.
In: Matzerath, Josef/Niering, Annemarie (Hg.): Tafelkultur. Dresden um 1900, Stuttgart 2013,
S. 96–102. Zum Doppeljubiläum König Alberts, vgl. Iwanzeck, Marco: Die Ordnung an der
Festtafel, (wie Anm. 1211), S. 124–132.
1742Vgl. Kap. 4.3.2.
1743Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 01, Nr. 23: Organisation und Dienstbetrieb
des Ministeriums, S. 1–6: Grundsätzliche Bestimmungen über die Verleihung Führung der
sächsischen Hofprädikate.
1744Exemplarisch lassen sich für diese drei Varianten die Ablehnung des Leipziger Delikatessen-
und Kolonialwarenhändlers Adolph Gottlob Reinhardt im Jahr 1893 nennen, ferner die Ab-
lehnung des zweiten Gesuchs des Leipziger Inhabers einer Konserven und Marmeladenfabrik
Julius Paul Augustin im Jahr 1902, in der betont wurde, dass „die Verleihung des Hofprädikates
[…] als eine Allerhöchste persönliche Auszeichnung anzusehen [sei], für welche sich vorbe-
strafte Subjekte […] nicht eignen“ und die Ablehnung des Loschwitzer Delikatessenhändlers
Carl Richard Herfurth im Jahr 1905, wonach „die Hofwirtschaft zurzeit nicht beabsichtigt mit
neuen Geschäften wie das Ihrige in Verbindung zu treten, da die bereits engagirten Lieferanten
seit vielen Jahren zur größten Zufriedenheit geliefert haben.“ Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Be-
stand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12d: Prädikate 1892–1901, Bl. 155: Information an
Reinhardt durch den Oberhofmarschall vom 09.05.1898. Sowie: Sächs. HStA. Dresden, Bestand
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Die Anzahl der verliehenen oder befürworteten Prädikate hing vorrangig
von den Kriterien der Prädikatsvergabe ab. In der Mehrzahl der Fälle wurden
Petenten, die diese erfüllten, auch ausgezeichnet.1745Die Anzahl der alljährlichen
Ernennungen und Befürwortungen entwickelte sich nahezu proportional zur
Anzahl der Gesuche. Auch diese stieg im Zusammenhang mit offiziellen An-
lässen. Der wachsende Bedarf an Nahrungs- und Genussmitteln bei Hochzeiten
oder Thronbesteigungen bot der Hofwirtschaft auch den Vorteil, sich ein Urteil
über potentielle Hoflieferanten bilden zu können, bevor sie das Feld der prädi-
zierten Händler und Gewerbetreibenden ausweitete (Vgl. Abb. 12).
Bis hierher wurde die quantitative Entwicklung der Erstanträge von Lebens-
und Genussmittelhändlern um ein Hofprädikat sowie deren Ernennung und
Befürwortung durch die landesherrliche Autorität vor allem ereignisorientiert
gedeutet. Diese Interpretation ist jedoch noch nicht vollständig. Lässt man
nämlich die Jahre außer acht, in denen es aufgrund offizieller Ereignisse be-
sonders viele Erstanträge, Prädikatsverleihungen und Befürwortungen gab,
dann sind weitere Entwicklungen feststellbar.
Abb. 11: Anträge auf ein Hoflieferantenprädikat von 1871 bis 1914 in absoluten Zahlen. Zusam-
mengestellt aus Informationen in den Akten zur Verleihung von Hoflieferantenprädikaten: Sächs.
HStA.Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12b-12e; Sächs. HStA Dresden, Bestand
10711,MdKH, Loc. 24, Nr. 09, 11, 12, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22; Sowie ebd., Loc. 25, Nr. 09, 11, 12, 13, 14,
15, 16, 17, 18, 19, 21, 23, 25, 28, 30, 31, 33, 34, 35.
10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12e: Prädikate 1902–1918, Bl. 11: Information an den Ober-
hofmarschall durch das Ministerium des königlichen Hauses zum zweiten Gesuch Augustin
vom 01.10.1902. Sowie: Ebd., Bl. 67: Information anHerfurth durch denOberhofmarschall vom
19.02.1905. Zu Ablehnungen von Gesuchen um Hoflieferantenprädikate im Allgemeinen vgl.
Kap. 4.3.2.
1745Vgl. ebd.
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Seit den 1830er Jahren stieg die Anzahl der jährlichen Erstanträge somit trotz
zeitweiliger Rückgänge tendenziell an (Siehe Abb. 13). Der Dresdner Hof hatte
sich im Verlauf des 19. Jahrhunderts sukzessive vom Produzenten zum Konsu-
menten von regionalen Nahrungs- und Genussmitteln gewandelt. Fast die ge-
samte Erzeugung von Nahrungs- und Genussmitteln gab die Hofwirtschaft an
private Händler undGewerbetreibende ab. Nahezu alle höfischen Eigenbetriebe
wurden bis 1900 geschlossen.
Als Großkonsument konnte die Hofwirtschaft weiterhin auf die wirtschaft-
liche Entwicklung der Nahrungs- und Genussmittelindustrie einwirken. So
diente der Glanz kultureller Großereignisse sowohl der höfischen Konsumpo-
litik als auch den Hoflieferanten. Welche Bereiche des Nahrungs- und Genuss-
mittelkonsums die Vergabe von Hoflieferantenprädikaten besonders beein-
flusste, zeigt eine Analyse der Gewerbetreibenden, die sich um ein Prädikat
bewarben und an die dieses bevorzugt verliehen wurde.
4.3.5 Die Gewerbestruktur der Gesuchsteller
Hoflieferanten für Nahrungs- und Genussmittel unterteilten sich im Kaiserreich
in fünfzehn gewerbliche Kategorien. Diese entsprechen den Eigenbezeichnun-
Abb. 12: Befürwortungen und Verleihungsdekrete 1871–1914. Zusammengestellt aus Informationen
in den Akten zur Verleihung von Hoflieferantenprädikaten: Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006,
OHMA, K, Cap. VII, Akte 12b-12e; Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 09, 11,
12, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22; Sowie ebd., Loc. 25, Nr. 09, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 21, 23, 25, 28, 30,
31, 33, 34, 35.
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gen der Petenten sowie den Nahrungs- und Genussmitteln, die diese an denHof
lieferten. Die Kategorien sind zudem Rubriken im „Verzeichniß der Berufsklas-
sen und Gewerbetreibenden“ des Dresdner Adressbuchs von 1900 entlehnt,1746
womit sie Elemente zeitgenössischer Konsumdiskursewaren und inVerbindung
mit den Hoflieferantenprädikaten die öffentliche Wahrnehmung der Hofküche
entscheidend mit prägten. Die Nahrungs- und Genussmittel folgender Händler,
die von 1871 bis 1914 ihre Erstanträge um ein Hofprädikat stellten, konnten mit
dem Hof identifiziert werden.
Back- und Konditoreiwaren bezog der Hof von Konditoren und Bäckern.1747
Erstere lieferten lokale Bäckermeister wie Joseph Hauswald, der seit 1891 kö-
Abb. 13: Erstanträge auf ein Hoflieferantenprädikat 1830–1914. Zusammengestellt aus Informatio-
nen in den Akten zur Verleihung von Hoflieferantenprädikaten: Sächs. HStA. Dresden, Bestand
10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12b-12e; Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24,
Nr. 09, 11, 12, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22; Sowie ebd., Loc. 25, Nr. 09, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 21, 23,
25, 28, 30, 31, 33, 34, 35.
1746Vgl. Adreßbuch für Dresden und seine Vororte 1900. Vierter Teil. Verzeichniß der Berufsklassen
undGewerbetreibenden,Dresden o. J., S. 1–6. ZudenDelikatessen- undKolonialwarenhändlern
in den Dresdner Adressbüchern des Kaiserreichs vgl. Kap. 4.1.3.
1747Zu den Lieferbedingungen, die der Hof an Bäcker- und Konditoreimeister stellte vgl. Kap. 3.3.5.
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niglicher Hofmundbäcker war.1748 Dazu gehörten Brot, „Semmelwaren“ oder
auch Christstollen. Fein- und Süßgebäck hingegen, zeitgenössisch als „Kondi-
toreiwaren“ bezeichnet, lieferten örtlich ansässige Konditoren. Max Kreutz-
kamm beispielsweise betrieb in den 1890er Jahren die traditionsreiche Kondi-
torei „H[einrich] J[ulius] Kreutzkamm“ am Dresdner Altmarkt. 1891 wurde er
zumHoflieferanten ernannt.1749 Back- undKonditoreiwaren erhielt derHof auch
Tab. 5: Bewerbungen um ein Hofprädikat 1871–1914








Konditoren und Bäckern 64 38 7 19 –
Fleischer, Fleisch- und Wurstwarenverkäufer 54 37 7 8 2
Weinhändler 52 34 7 10 1
Restaurateure und Hoteliers 41 16 5 20 –
Delikatessen- und Kolonialwarenhändler 40 26 4 9 1
Zucker- und Schokoladenwarenhändler und
-produzenten
15 14 – 1 –
Molkereien, Milch-, Käse- und Butterhändler 14 9 1 4 –
Fischhändler 13 9 2 2 –
Bierbrauer und -händler 12 9 1 2 –
Likörfabrikanten und Destillateure 8 3 2 3 –
Tabak- und Zigarrenhandlungen 7 4 – 3 –
Konservenfabrikanten 7 3 – 4 –
Extraktefabrikanten 5 4 – 1 –
Obst- und Südfrüchtehändler 2 – – 2 –
Sonstige Nahrungs- und Genussmittelliefe-
ranten
11 8 – 2 1
Gesamtzahl der Petenten 345 214 36 90 5
Zusammengestellt aus Informationen in den Akten zur Verleihung von Hoflieferantenprädikaten: Sächs. HStA. Dresden,
Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12b-12e; Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 09, 11, 12, 16,
17, 18, 19, 20, 21, 22; Sowie ebd., Loc. 25, Nr. 09, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 21, 23, 25, 28, 30, 31, 33, 34, 35.
1748Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 20: Verleihung von Hofprädi-
katen 1890–1891, Bl. 108: Gesuch an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Bä-
ckermeister Joseph Hauswald vom 14.03.1891; Ebd., Bl. 110: Information an Ministerium des
königlichenHauses durch denOberhofmarschall zumGesuchHauswald vom27.03.1891; Ebd.,
Bl. 111: Verleihungsdekret für den Bäckermeister Joseph Hauswald vom 17.03.1891.
1749Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12c: Prädikate 1877–1899,
Bl. 192: Information an den Oberhofmarschall durch die königlich sächsische Polizeidirektion
zum zweiten Gesuch Kreutzkamm; Ebd., Bl. 194: Information an das Ministerium des königli-
chen Hauses durch den Oberhofmarschall zum zweiten Gesuch Kreutzkamm vom 23.02.1891.
Sowie: Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 20: Verleihung von Hofprä-
dikaten 1890–1891, Bl. 95: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den
Oberhofmarschall zum zweiten Gesuch Kreutzkamm vom 23.02.1891; Ebd., Bl. 97: Verlei-
hungsdekret für den Konditormeister Max Kreutzkamm vom 02.03.1891.
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von industriellen Herstellern. Carl Bernhard Conradi bekam das Hoflieferan-
tenprädikat 1881 für Produkte aus seiner Lebkuchenfabrik „Hermann Conradi“
verliehen.1750
Die Trennlinien zwischen handwerklicher und industrieller Herstellung sowie
zwischen Bäcker- und Konditoreihandwerk lassen sich oft nicht eindeutig zie-
hen. Wilhelm Robert Pflugbeil aus Zwickau beispielsweise bewarb sich 1897 als
Bäckermeister und Inhaber einer Bäckerei und Konditorei.1751 Er habe, wie das
Oberhofmarschallamt betonte, „seit einer langen Reihe von Jahren während der
wiederholten Anwesenheit Seiner Majestät des Königs [gemeint ist Albert] in
Zwickau nicht nur Bäckereiwaaren, sondern […] auch die Conditoreiwaaren zur
größtenZufriedenheit geliefert.“1752Auchder BäckermeisterAlwinMucke ließ in
seiner Großbäckerei verschiedene diätetische Backwaren herstellen. Das Hof-
lieferantenprädikat erhielt er 1912 für sein Grahambrot.1753
Fleischer, Fleisch- und Wurstwarenverkäufer stellten ebenfalls einen hohen
Anteil der Gesuchsteller im Kaiserreich, was erneut ein Beleg für die wichtige
Position von Fleisch in der kulinarischen Ästhetik des Kaiserreichs ist.1754 Neben
lokalen Fleischermeistern wie Friedrich Wilhelm Gottlöber oder Ferdinand
Franz Möbius wurden auch regionale und überregionale Fleisch- und Wurst-
warenverkäufer ausgezeichnet.1755 Der Lengefelder Dauerwurstfabrikant Au-
gust LouisWeber belieferte denHofmit seiner „Spezial-Dauerwurst“und erhielt
1879 sein Prädikat.1756 Otto Paul Kickelhayn, der im sächsischen Neustadt
Fleisch, Wurstwaren und Fleischkonserven herstellte und diese unter anderem
über sein Verkaufsgeschäft in Chemnitz vertrieb, wurde 1899 zum Hoflieferan-
1750Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 17: Verleihung von Hofprädi-
katen 1880–1882, S. 113–114: Gesuch an den König durch den Lebkuchenfabrikaten und Kauf-
mann Bernhard Conradi vom 30.08.1881; Ebd., S. 115: Verleihungsdekret für den Lebkuchen-
fabrikaten und Kaufmann Bernhard Conradi vom 02.09.1881.
1751Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12d: Prädikate 1902–1918,
Bl. 139: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Oberhofmarschall
zum Gesuch Pflugbeil vom 28.10.1897. Sowie: Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH,
Loc. 25, Nr. 11: Verleihung von Hofprädikaten 1897–1898, S. 181–182: Schreiben vom Ober-
hofmarschallamt an das Ministerium des königlichen Hauses vom 28.10.1897.
1752Vgl. ebd.
1753Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12e: Prädikate 1902–1918,
Bl. 217: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Oberhofmarschall
zum Gesuch Mucke vom 28.09.1911; Ebd., Bl. 220: Information an das Ministerium des kö-
niglichen Hauses durch den Oberhofmarschall zum zweiten Gesuch Mucke vom 02.07.1912.
1754Vgl. Kap. 3.2.1. und 3.2.2.
1755Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 11: Verleihung von Hofprädi-
katen 1873–1874, S. 117: Verleihungsdekret für den Fleischermeister Friedrich Wilhelm Gottlö-
ber vom 14.03.1874. Sowie. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 20: Ver-
leihung von Hofprädikaten 1890–1891, Bl. 65: Information an das Ministerium des königlichen
Hauses durch den Oberhofmarschall zum dritten Gesuch Gottlöber vom 16.12.1890. Sowie
Kap. 3.2.6.
1756Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 16: Verleihung von Hofprädi-
katen 1878–1880, S. 53–55: Gesuch des Lengefelder Dauerwurstfabrikaten August Louis Weber
vom 07.03.1879.
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ten ernannt.1757 Aus Landau in der Pfalz bewarb sich Phillipp Schmidt, der re-
gelmäßig Gänseleberpasteten und Parfaits geliefert hatte.1758 Dieser war spätes-
tens im Jahr 1883 in die Pastetenfabrik „Georg Brück“ eingetreten, die ihreWaren
auch über die Leipziger Delikatessenhandlung „Gebrüder Hübner“ verkauf-
te.1759 Seine Ernennung zum sächsischen Hoflieferant erfolgte 1898.1760
Auch ohne begleitende Weine war am Hof keine Menüfolge denkbar.1761
Deshalb stellten zahlreiche Weinhändler Gesuche um Hoflieferantenprädikate.
Im Kaiserreich handelte es sich dabei mehrheitlich um europaweit agierende
Großhändler. Einige hatten ihren Hauptsitz in Dresden oder anderen sächsi-
schen Städten. Richard Raddatz beispielsweise betrieb um 1900 die Dresdner
Weingroßhandlung „Peyer & Co.“ und wurde 1901 königlicher Hoflieferant.1762
Im selben Jahr bekam auch Otto Fasold das Prädikat verliehen. Der Inhaber der
Leipziger Weinhandlung „J. F. Brems & Comp.“ lieferte aus seiner Dresdner
Filiale verschiedene internationale Weine an die Hofkellerei. Zu seinem Sorti-
ment gehörten unter anderem französische Weine, wie „Chateau Haut Brion“,
„Grand vin de Etat Margause“ und Rhein- oder Moselweine, darunter „Stef-
fansberger Auslese“, „Ohlisberger und Brauneberger“ Weine.1763
1757Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 13: Verleihung von Hofprädi-
katen 1898–1900, Bl. 27: Verleihungsdekret für den Fleischermeister und Konservenfabrikanten
Otto Paul Kickelhayn vom 06.02.1899.
1758Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12d: Prädikate 1892–1901,
Bl. 121: Gesuch an den Oberhofmarschall durch den Gänseleberfabrikanten Philipp Schmidt
vom 20.04.1897; Ebd., Bl. 146: Zweites Gesuch an den Oberhofmarschall durch den Gänsele-
berfabrikanten Philipp Schmidt vom 23.01.1898.
1759 In diesem Jahr wurde Schmidt in einer Namensliste, die die Mitglieder des Bezirksgremiums
Landau Abteilung für Handel und Fabriken enthält, als Pastetenfabrikant aufgeführt. Vgl.
StadtArch. Landau, Bestand A II 1133, Akte : Handels-, Fabrik- und Gewerberath für den
Amtsbezirk Landau Neuwahl. Vgl. auch Vgl. Gebr[üder] Hübner, (wie Anm. 419), S. 4. Sowie:
Kap. 3.1.
1760Vgl. Sächs.HStADresden, Bestand 10711,MdKH,Los. 25,Nr. 12:VerleihungvonHofprädikaten
1897–1898, Bl. 106–107: Verleihungsdekret für den Gänseleberfabrikanten Philipp Schmidt vom
25.05.1899.
1761Vgl. Blüher, Paul Martin: Stellung der Weine bei der Tafel. In: Blüher, Paul Martin/Petermann,
Paul: Meisterwerk der Speisen undGetränke in vier Bänden, (wie Anm. 1), Leipzig 1901, S. 69 ff.
1762Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12d: Prädikate 1892–1901,
Bl. 192: Gesuch an den Oberhofmarschall durch den Weinhändler Richard Raddatz vom 23.05.
1900; Ebd., Bl. 193: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Ober-
hofmarschall zum Gesuch Raddatz vom 02.04.1900; Ebd., Bl. 197: Information an den Ober-
hofmarschall durch das Ministerium des königlichen Hauses zum Gesuch Raddatz vom 18.07.
1900; Ebd., Bl. 213: Zweites Gesuch an den Oberhofmarschall durch den Weinhändler Richard
Raddatz vom29.01.1901; Ebd., Bl. 214: Information an dasMinisteriumdes königlichenHauses
durch das Oberhofmarschallamt zum zweiten Gesuch Raddatz vom 06.02.1901; Ebd., Bl. 216:
Dankschreiben an das Oberhofmarschallamt durch den Weinhändler Richard Raddatz. Sowie:
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Los. 25, Nr. 18: Verleihung von Hofprädikaten
1904–1905, Bl. 74: Schreiben von Richard Raddatz an das Ministerium des königlichen Hauses
vom 19.02.1904;Ebd., Bl. 75: Schreiben vom Ministerium des königlichen Hauses an Richard
Raddatz vom 09.03.1904.
1763Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12d: Prädikate 1892–1901,
Bl. 235: Drittes Gesuch an dasMinisteriumdes königlichenHauses durch denWeinhändler Otto
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Seinen Weinbedarf deckte der Dresdner Hof zudem bei Händlern aus ver-
schiedenen Regionen des deutschen Kaiserreichs – hauptsächlich aus der
Rheingegend – oder des europäischen Auslands – vorrangig aus Frankreich.
Prominente Beispiele waren die vier Inhaber der im französischen Reims an-
sässigen Sektkellerei und Weingroßhandlung „Mumm & Co.“: Peter Arnold
Gottlieb Mumm von Schwarzenstein, Max von Guaita, Bernhard Sigmund Al-
fons Mumm von Schwarzenstein und Peter Arnold Maximilian Hermann
Mumm von Schwarzenstein. Sie belieferten den sächsischen und andere euro-
päische Höfe mit Weinen und Sekt. 1903 ernannte König Georg alle vier zu
königlich sächsischen Hoflieferanten.1764 Ebenfalls aus Frankreich lieferte Paul
Chandon de Briailles seinen heute noch weltberühmten Champagner. Als Mit-
inhaber der Firma „Moët & Chandon“ erhielt er 1892 das sächsische Hofliefe-
rantenprädikat.1765
Bei Gastronomen und Hoteliers ist die Ernennung zum Hoflieferanten we-
niger selbstverständlich als bei den bisherigen Beispielen. Wie Marita Krauss
darstellte, wurden diese Berufsgruppen 1912 von einer Verleihung des bayeri-
schen Hoflieferantentitels sogar ausgeschlossen.1766 Um ein sächsisches Prädikat
ersuchten Gastronomen und Hoteliers aus verschiedenen Gründen. Einige hat-
ten über längere Zeit Nahrungs- und Genussmittel an den Hof geliefert. 1910
befürwortete das Oberhofmarschallamt das Gesuch Carl Röthings, des Besitzers
des „Englischen Gartens“ in Dresden, weil „der Gesuchsteller seit dem Jahr 1903
regelmäßig für die Königliche Hofwirtschaft die Austern zur Zufriedenheit ge-
liefert“ hatte.1767 Vom Bahnhofswirt Carl August Harnapp aus Waldheim bezog
die königliche Hofküche „selbstgemachte Gemüsekonserven“. Sein Gesuch
wurde 1913 vom Oberhofmarschallamt befürwortet.1768
Fasold. Sowie: Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Los. 25, Nr. 15: Verleihung von
Hofprädikaten 1900–1901, Bl. 148–150: Verleihungsdekret an den Kaufmann Otto Fasold vom
09.09.1901.
1764Vgl. ebd., Nr. 17: Verleihung von Hofprädikaten 1902–1904, Bl. 238–239: Gesuch an das Mi-
nisterium des königlichen Hauses durch die Inhaber der Firma G.H. Mumm & Co. vom 10.12.
1902; Ebd., Bl. 252: Verleihungsdekret an die Mitinhaber der Weingroßhandlung G.H. Mumm
und Co. vom 31.08.1903.
1765Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 22: Verleihung von Hofprädi-
katen 1892–1895, S. 152–153: Gesuch an das Ministerium des königlichen Hauses von den
Brüdern Chandon vom 05.07.1894; Ebd., S. 155: Verleihungsdekret an dieMitarbeiter der Firma
Moët&Chandonvom27.07.1894. ZuGeschmack,Konsumundder europaweitenVermarktung
von „Moët&Chandon“ seit ungefähr 1800 vgl. Perron, Fabrice: Quel goût pour le vin des rois et
roi des vins? Une médiation complexe entre les préférences du consommateur et l’offre du
producteur au tournant des XVIIIe et XIXe siècles. In: Food & History. 8.2: Des goûts et des
Industries. La fabrique industrielle des goûts, XIXe-XXe siècles. Tastes and Industries. The In-
dustrial Manufacture of Taste in the 19th and 20th Century, Jahrgang 2010, S. 135–154.
1766Vgl. Krauss, Marita: Die königlich bayerischen Hoflieferanten, (wie Anm. 313), S. 30.
1767Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12e: Prädikate 1902–1918,
Bl. 203: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Oberhofmarschall
zum Gesuch Röthing vom 05.03.1910.
1768Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 34: Verleihung von Hofprädi-
katen 1912–1914, Bl. 35–36: Schreiben des Oberhofmarschalls an das Ministerium des königli-
chen Hauses vom 14.03.1913.
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BesondereGründe für seine Bewerbung konnte Theodor Fiebiger vorweisen.
Der Gastronom hatte seit 1876 das Restaurant „königliches Belvedere“ auf der
Brühlschen Terrasse vom königlichen Hausmarschallamt gepachtet. Am 5. Juni
1883 ersuchte er um seine Ernennung zumköniglichenHoftraiteur. ImBelvedere
fanden verschiedene Landtagsessen, Stadtverordnetenessen und andere Diners
der gehobenen Dresdner Gesellschaft statt.1769 Zudem gab Fiebiger in seinem
Gesuch an, er habe die Büffets bei den Subscriptionsbällen im Neustädter Hof-
theater aufstellen lassen. Bei all diesen Gelegenheiten sei sein „fortwährendes
Bemühen […] stets dahin gerichtet gewesen, das in [ihn] gesetzte Vertrauen zu
rechtfertigen, den Besuchern des Etablissements [gemeint ist das königliche
Belvedère] theils durch seine innere und äußere Einrichtung theils durch Ver-
abreichung gut zubereiteter Speisen und vorzüglicher Getränke, sowie durch
aufmerksame Bedienung den Aufenthalt so angenehm als möglich zu ma-
chen“.1770 Fiebiger wurde am 11. Juni 1883 mit dem Prädikat eines königlichen
Hoftraiteurs ausgezeichnet.1771 Das Ministerium hielt Fiebigers Ausführungen
zum repräsentativen Rahmen der Bälle und der exquisiten Qualität der dort
servierten Speisen für plausibel.
WeitereGründe für Restaurateure undHoteliers, sich umeinHofprädikat zu
bewerben, war die Bewirtung und Beherbergung von Mitgliedern der königli-
chen Familie. Der HotelierWilhelmWeishaupt beherbergte 1897 Königin Carola
bei ihrem Kuraufenthalt im böhmischen Karlsbad. Er bekam dafür ein Prädikat
verliehen.1772 Die Gebrüder Sommer, zwei Hoteliers aus Freiburg im Breisgau,
bewarben sich um das Prädikat „Hoftraiteur S[einer] Königlichen Hoheit des
Prinzen Albert“. In ihrem Hotel „Zähringer Hof“ im Kurort Badenweiler im
Breisgau wurde ein Jahr lang ein Zimmer für Albert gemietet, das er des Öfteren
bei Kuraufenthalten bewohnte. Die Gebrüder Sommer bekamen das Prädikat
1896 verliehen.1773
Trotz dieser verschiedenen Vergabegründe wurden Restaurateure und Ho-
teliers im Kaiserreich häufig abgelehnt. Das lag oft an zu seltenen Lieferungen
oder Dienstleistungen, die manchmal nur einmalig geleistet wurden. Weiterhin
1769Vgl. Niering, Annemarie: Die Dresdner Ausgehkultur und die kulinarischen Genüsse. Restau-
rants um 1900. In: Matzerath, Josef/Niering, Annemarie (Hg.): Tafelkultur – Dresden um 1900,
(wie Anm. 224) , S. 182–188.
1770Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 18: Verleihung von Hofprädikaten
1883–1885, Bl. 31: Gesuch an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Restaurateur
Theodor Fiebiger vom 05.06.1883
1771Vgl. Ebd., Bl. 33: Verleihungsdekret an den Restaurateur Theodor Fiebiger vom 11.06.1883.
1772Vgl. Sächs.HStADresden, Bestand 10711,MdKH,Los. 25,Nr. 12:VerleihungvonHofprädikaten
1897–1898, Bl. 10: Schreiben des Oberhofmeisters von Malortie an das Ministerium des könig-
lichen Hauses vom 27.09.1897; Ebd., Bl. 11: Gesuch des Hoteliers Wilhelm Weishaupt an das
Ministerium des königlichen Hauses vom 12.09.1897; Ebd., Bl. 15: Verleihungsdekret an den
Hotelbesitzer Wilhelm Weishaupt vom 10.01.1898.
1773Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 09: Verleihung von Hofprädi-
katen 1895–1897, Bl. 188: Anfrage an das Ministerium des königlichen Hauses durch die Ad-
juntatur des PrinzenAlbert zumGesuchWarnack vom 05.05.1896; Ebd., Bl. 225: Information an
die Adjutantur des Prinzen Albert durch das Ministerium des königlichen Hauses zum Gesuch
Gebrüder Sommer vom 06.05.1896.
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lässt sich aber auch feststellen, dass Mitglieder dieser Gewerbegruppe keine
traditionellen Gesuchsteller um ein Hoflieferantenprädikat waren. Erst infolge
der Ausdehnung der Restaurant- und Hotelkultur und des Ausbaus des Eisen-
bahnnetzes nahmen auch die Bewerbungen von Restaurateuren und Hoteliers
zu. Einige Bahnhofswirte bewarben sich um ein Prädikat.1774
Gehobene und exquisite Nahrungs- und Genussmittel bezog der Hof im
Kaiserreich häufig von Delikatessen- und Kolonialwarenhändlern. Deren weit-
reichendenHandelskontakte ermöglichten ihnen die Lieferung vonDelikatessen
wie Trüffeln, Hummern und Kaviar, Kolonialwaren wie Kaffee, Zucker oder
Südfrüchten sowie zahlreichen anderen Nahrungs- und Genussmitteln von ge-
hobener und exquisiter Qualität. Um 1900 bezog die Hofküchewichtige Zutaten
aus den reichhaltigen Sortimenten dieser Gemischtwarenläden.1775 Die Vielfalt
von ihren Angeboten war eine wichtige Voraussetzung für die Ausdifferenzie-
rung der zeitgenössischen kulinarischen Ästhetik. Darin und in der Qualität der
gelieferten Nahrungs- und Genussmittel lag auch die hohe Anzahl ihrer Er-
nennungen begründet.1776
Alfred Flade erhielt das Hoflieferantenprädikat für die Lieferung von ita-
lienischen Waren und Likören, regionalen Früchten und Südfrüchten sowie
Trüffeln und anderen ausländischen Esswaren.1777 Er wurde 1874 mit dem kö-
niglichen Hoflieferantenprädikat ausgezeichnet,1778 das nach seinem Ableben
1899 an seine Witwe Hedwig Elisabeth Flade und 1908 an seinen Sohn Ernst
Albert Flade verliehen wurde.1779
Ebenfalls 1874 bewarben sich Theodor Weis und Carl Gustav Henke. Ihr
Kolonialwarengeschäft „Weis & Henke“ gehörte zu den direkten Dresdner
Konkurrenten der Delikatessen- und Kolonialwarenhandlung Flade. Nach An-
gaben von Oberhofmarschall von Könneritz wurden 1874 „seit circa 10 Jahren
[…] fast sämtliche Colonialwaaren für die Kronprinzliche jetzt Königliche Hof-
küche von [Weis&Henke] bezogen“. Sie lieferten regionale Früchte, Südfrüchte,
Trüffeln und andere ausländische Waren an den Hof und erhielten 1874 das
1774Vgl. u.a. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Los. 25, Nr. 12: Verleihung von Hof-
prädikaten 1897–1898.
1775Vgl. u.a. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. VI, Akte 127: Extraordinaria bei
der Hofwirtschaft im Jahre 1899, S. 13: Tage-Zettel vom Aufgange bei der Königl[ichen] Hof-
Küche in Dresden am Mittwoch 11. Januar 1899. Sowie: Kap. 4.1.4.
1776Vgl. Kap. 4.3.2.
1777Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 11: Verleihung von Hofprädi-
katen 1873–1874, S. 187–188: Schreiben von Alfred Flade an Oberhofmarschall von Könneritz
vom 02.12.1873.
1778Vgl. ebd., S. 191: Verleihungsdekret für den Kaufmann Alfred Flade vom 21.09.1874.
1779Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 13: Verleihung von Hofprädi-
katen 1898–1900, Bl. 100: Verleihungsdekret für die Inhaberin der Kolonialwaaren-, Wein- und
Theehandlung in Firma Alfred Flade Hedwig Elise verw. Flade geb. Preißker vom 21.06.1899.
Sowie: Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12e: Prädikate 1902–
1918, Bl. 151: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhofmar-
schallamt zum dritten Gesuch Flade vom 07.02.1907.
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Hoflieferantenprädikat.1780Robert Leichsenring bewarb sich 1891 als königlicher
Hoflieferant. Sein Dresdner Delikatessengeschäft „Lehmann und Leichsenring“
lieferte Südfrüchte und Feinkost an den Dresdner Hof. Auch sein Gesuch wurde
positiv beschieden.1781
Neben diesen Dresdner Händlern ersuchten auch Delikatessen- und Kolo-
nialwarenhändler aus anderen Teilen des deutschen Kaiserreiches um ein
sächsisches Hoflieferantenprädikat. Aus Hamburg lieferte Theodor von der
BreljeHummer, Seefisch, Geflügel sowieGemüse aus Frankreich undHolland an
den sächsischen Hof. Er erhielt das Prädikat 1880.1782 Von den Inhabern der
Berliner Delikatessenhandlung Borchardt, Hans Mathias Benoit und Friedrich
Wilhelm Borchardt bezog der Hof regelmäßige Kaviarlieferungen. Sie bekamen
dasHoflieferantenprädikat 1897 verliehen.1783Aus Breslau bewarb sichMathilde
Huhndorf um ein Hoflieferantenprädikat. Ihre Delikatessenhandlung lieferte
Fisch und feine Fleischwaren an die königliche Residenz Schloss Sybillenort. Sie
wurde 1892 königlich sächsische Hoflieferantin.1784 Diese ausländischen Händ-
lerinnen undHändler zeichneten sich entweder durch die Lieferungen spezieller
Waren aus, oder sie betrieben ihre Geschäfte in der Nähe königlicher Hofhal-
tungen.
Konditoren und Bäcker, Weinhändler, Fleischer, Fleisch- und Wurstwaren-
verkäufer, Restaurateure und Hoteliers, Delikatessen- und Kolonialwaren-
händler machten in der Summe nahezu drei Viertel aller Gesuchsteller im
Nahrungs- und Genussmittelsektor aus, die während des Kaiserreichs beim
Dresdner Hof um ein Hoflieferantenprädikat ersuchten. Lässt man die Gastro-
nomen und Hoteliers aufgrund der hohen Ablehnungsrate außer Acht, so bil-
deten Back- und Konditoreiwaren, Weine, Fleischwaren, Delikatessen und Ko-
lonialwaren denKern der qualitativ hochwertigenNahrungs- undGenussmittel,
1780Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 11: Verleihung von Hofprädi-
katen 1873–1874, S. 184–185: Schreiben des Oberhofmarschallamts an das Ministerium des kö-
niglichenHauses vom03.07.1874; Ebd., S. 189: Gesuch der Inhaber der Kolonialwarenhandlung
Weis &Henke vom 15.06.1874; Ebd., S. 192: Verleihungsdekret für die Kaufleute TheodorWeis
und Carl Gustav Henke vom 21.09.1874.
1781Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 21: Verleihung von Hofprädi-
katen 1891–1893, Bl. 78: Verleihungsdekret für den Kaufmann Leberecht Robert Leichsenring
Inhaber der Firma Lehmann & Leichsenring vom 03.05.1892.
1782Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12c: Prädikate 1877–1891,
Bl. 47: Schreiben an das Oberhofmarschallamt durch Theodor von der Brelje vom 13.03.1880.
Sowie: Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 16: Verleihung von Hofprä-
dikaten 1878–1880, S. 185: Verleihungsdekret für den Delikatessenhändler Theodor von der
Brelje vom 23.03.1880.
1783Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 11: Verleihung von Hofprädi-
katen 1897–1898, S. 141: Verleihungsdekret für den Kaufmann Hans Mathias Benoit Borchardt
und den Kaufmann Wilhelm Borchardt vom 20.08.1897.
1784Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12c: Prädikate 1877–1891,
Bl. 164: Gesuch an das Oberhofmarschallamt durch die Delikatessenhändlerin Mathilde
Huhndorf. Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 21: Verleihung von
Hofprädikaten 1906–1907, Bl. 18: Verleihungsdekret für die Delikatessenhändlerin Mathilde
Huhndorf vom 08.02.1892.
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die in der Konsumwelt des Kaiserreichs mit einem Hoflieferantenprädikat be-
worbenwurden. Das restliche Viertel der Petenten setzte sich aus verschiedenen
anderen Händlern zusammen (Siehe Tab. 5).
Zucker- und Schokoladenwarenhändler- und -produzenten konnten um
1900 prinzipiell zu den Delikatessen- und Kolonialwarenhändlern gezählt
werden, denn sie verkauften klassische überseeischeWaren. Da Dresden sich bis
zum Ende des 19. Jahrhunderts als bedeutender Standort der deutschen Scho-
koladenherstellung entwickelt hatte, wurden diese spezialisierten Händler und
Hersteller in den Adressbüchern als eigene Rubrik dargestellt. Auch in ihrer
Selbstdarstellung betonten sie ihren Status als Schokoladenfabrikanten. Diese
Firmen exportierten ihre Waren in alle Welt.1785 Außerdem belieferten sie auch
den Dresdner Hof. Gerhard Heinrich Edmund Timaeus und Wilhelm Max Hu-
stig, die Besitzer der Schokoladenfabrik „Jordan und Timaeus“ bewarben sich
1896 um ein königliches Hoflieferantenprädikat.1786 Neben ihrer Fabrik in der
Alaunstraße 73 betrieben sie zwei Verkaufsgeschäfte am Kaiser-Wilhelm Platz 6
und in der Schlossstraße 9, wo sie neben Schokolade auch Tee- und Kaffeesur-
rogate verkauften.1787 Am 17. April 1896 erhielten sie das königliche Prädikat.1788
Im Jahr 1906 wurden Christoph Friedrich Heinrich Vogel, Johann Carl Ernst
Vogel und Carl Emil Heinrich Vogel, die Besitzer der Schokoladenfabrik
„Hartwig und Vogel“ für ihre Lieferungen an die Hofwirtschaft ausgezeich-
net.1789
Neben diesen Dresdner Schokoladenherstellern gehörten zur Kategorie der
„Zucker- und Schokoladenwarenhändler- und Produzenten“ aber auch die
Gebrüder Stollwerck aus Köln. Als Besitzer einer Dampfschokoladen und Zu-
ckerwarenfabrik lieferten Albert Nicolaus Stollwerck, Peter Joseph Stollwerck
und Heinrich Stollwerck Karamellen, Bonbons, Dragees und „französische Fa-
brikate“ an den Hof. Bekannt war die Marke Stollwerck um 1900 aber auch für
Schokolade und Kakao. Die Gebrüder Stollwerck wurden erst nach ihrem
zweiten Gesuch 1878 zu sächsischen Hoflieferanten ernannt.1790
1785Vgl. Eschebach, Erika/Starke, Holger (Hg.): Schokoladenstadt Dresden. Süßigkeiten aus Elb-
florenz, Dresden 2013.
1786Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 09: Verleihung von Hofprädi-
katen 1895–1897, Bl. 216: Gesuch an den König vom Inhaber der Schokoladenfabrik Jordan &
Timaeus vom 23.03.1896.
1787Vgl. ebd., Bl. 216: Anlage zur Information an dasMinisteriumdes königlichenHauses durchden
Polizeipräsident zum Gesuch Jordan & Timaeus vom 10.04.1896.
1788Vgl. ebd., Bl. 220: Verleihungsdekret für den Kaufmann Gerhard Heinrich Edmund Timaeus
und den Kaufmann Wilhelm Max Hustig vom 17.04.1896.
1789Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12e: Prädikate 1902–1912,
Bl. 116: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhofmarschall-
amt zum Gesuch Hartwig vom 25. Mai 1906.
1790Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 13: Verleihung von Hofprädi-
katen 1876–1878, S. 183: Gesuch der Gebrüder Stollwerck vom 04.09.1873. Sowie: Sächs. HStA.
Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12e: Prädikate 1902–1912, Bl. 134: Infor-
mation an das Oberhofmarschallamt durch das Ministerium des königlichen Hauses zum Ge-
such der Gebrüder Stollwerck vom 08.09.1873.
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Milchprodukte bezog der Hof von verschiedenen Molkereien, Milch-, Käse-
und Butterhändlern. Agathe Zeis lieferte unter anderem sogenannte französi-
sche Käsespezialitäten. Die Vorsteherin der Meierei Heinrichsthal hatte von
ihren Reisen nach Frankreich das Verfahren zurHerstellung vonCamembertmit
nach Sachsen gebracht. 1883 wurde sie mit dem Hoflieferantenprädikat belie-
hen.1791
Fischhändler belieferten denHof oft schon seit mehreren Generationen. Karl
Friedrich Heinrich Wanke lieferte bereits als Pächter der Fischhandlung von
Johann Gotthelf Blembel am Dresdner Fischhofplatz Fisch für die königliche
Tafel und wurde 1885 nach Übernahme des Geschäfts, wie bereits mehrere
Vorbesitzer, zum königlichen Hoffischhändler ernannt.1792 Sein Sohn Friedrich
Wanke bekam das Prädikat „königlich sächsischer Hoflieferant“ 1904 ebenfalls
verliehen.1793 Auch Gotthold Jank betrieb sein traditionsreiches Geschäft am
Fischhofplatz1794 und erhielt das Prädikat 1903.1795 Der Dresdner Fischhändler
Gustav Adolph Röder betrieb eigene Zuchtanstalten. Er belieferte die königliche
Tafel seit 1870mit Forellen, die er in einemBassin in Codmannsdorf bei Tharandt
züchtete. Zudem besaß er nach eigenen Angaben mehrere Hummerfänge in
Schweden. Zahlreiche Dresdner Restaurants und Hotels, der preußische sowie
der sächsischen Hof bezogen von ihm Hummer. Mit dem ersuchten Prädikat
wurde Röder im April 1875 ausgezeichnet.1796
Bierbrauer und -händler bewarben sich selten alsHoflieferanten. 1872wurde
der Bierverleger Carl Ludwig Wilhelm Freystedt zum Hoflieferanten ernannt,
der im Auftrag einer Bayreuther Brauerei in seinem Geschäft am Dresdner Jo-
hannisplatz das Gesundheits- und Tafelbier „Salvator“ verkaufte. Sein Prädikat
wurde ihm 1884 wieder aberkannt, denn Freystedt hatte sein Geschäft nach
1791Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12c: Prädikate 1877–1891,
Bl. 123: Gesuch an dasMinisterium des königlichenHauses durch Agathe Zeis vom 14.11.1883;
Ebd., Bl. 124: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhofmar-
schallamt zum Gesuch Zeis Käsefabrik Heinrichsthal vom 17.11.1883. Sowie: Sächs. HStA
Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 18: Verleihung von Hofprädikaten 1883–1885,
Bl. 72: Verleihungsdekret für die Vorsteherin der Lehrmeierei zuHeinrichsthal Agathe Zeis vom
26.11.1883.
1792Vgl.: Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 18: Verleihung von Hofprädi-
katen 1883–1885, Bl. 182: Verleihungsdekret für Carl FriedrichHeinrichWanke vom 20.02.1885.
1793Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12e: Prädikate 1902–1918,
Bl. 45: Information an dasMinisteriumdes königlichenHauses durch dasOberhofmarschallamt
zum zweiten Gesuch Wanke vom 05.03.1904.
1794Vgl. Stadtarchiv Dresden, F2.086: Gotthold Jank. Fluß= und Seefisch=Handlung, Hummern,
Krebse u.[s.w.]. Erneut veröffentlicht Matzerath, Josef/Niering, Annemarie (Hg.): Matzerath,
Josef/Niering, Annemarie (Hg.): Tafelkultur – Dresden um 1900, (wie Anm. 224), S. 293.
1795Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12e: Prädikate 1902–1918,
Bl. 23: Information an dasMinisteriumdes königlichenHauses durch dasOberhofmarschallamt
zum Gesuch Janke vom 04.03.1903.
1796Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 12: Verleihung von Hofprädi-
katen 1875–1876, S. 31–32: Gesuch des Fischhändlers Gustav Adolph Röders an den König vom
13.04.1875. Sowie: Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12b: Prä-
dikate 1853–1876, Bl. 156: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das
Oberhofmarschallamt zum Gesuch Röder vom 16.04.1875.
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Berlin verlegt.1797 Viele Brauereien wurden im Kaiserreich als Aktiengesell-
schaften betrieben. Da man als juristische Person aber kein Hoflieferantenprä-
dikat erhielt, ersuchten sie um das Prädikat „königliches Tafelbier“, das den
Konsum einer bestimmten Biersorte durch den König bescheinigen sollte. 1896
wurde dasKronenbier derWaldschlösschenbrauerei damit ausgezeichnet.1798 Im
Jahr 1905 befürwortete das Oberhofmarschallamt ein derartiges Prädikat für das
Bier der Radeberger Exportbier Brauerei.1799
Konservenfabrikanten, die vor allem konservierte Früchte und Gemüse an
den Hof lieferten, bewarben sich ebenfalls um ein Hoflieferantenprädikat. Auch
wenn die Hofküche im wesentlichen frische Nahrungsmittel verwendete, in
Ausnahmefällen wurden konservierte Früchte oder Gemüse verwendet, die
anderweitig nicht zu bekommen waren. Diese ermöglichten beispielsweise
deren Verwendung außerhalb der Saison. Der Berliner Fabrikant Charles Hanus
bekam sein Prädikat 1876 per Dekret verliehen, weil er an den sächsischen Hof,
wie Oberhofmarschall von Könneritz betonte, „zu öfteren Malen und zur vollen
Zufriedenheit conservirte Gemüse und Früchte geliefert hat.“1800 Aus Sachsen
wurde Julius Paul Augustin 1903 zum königlich sächsischen Hoflieferanten er-
nannt.1801
Weitere industrielle Nahrungsmittelhersteller, die um ein Hoflieferanten-
prädikat ersuchten, waren Extraktefabrikanten wie der oben bereits erwähnte
Carl Louis Naumann, der sein Prädikat 1873 verliehen bekam.1802 Aus Berlin
bewarb sich Johann Hoff 1876 um ein sächsisches Hoflieferantenprädikat. Er
1797Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 09: Verleihung von Hofprädi-
katen 1868–1873, S. 115–116: Schreiben von Freystedt an das Ministerium des königlichen
Hauses vom 30.03.1872; Ebd., S. 117: Schreiben von Oberhofmarschall von Friesen an das
Ministerium des königlichen Hauses vom 04.04.1872; Ebd., S. 118: Schreiben des Ministers des
königlichen Hauses von Falkenstein an Freystedt vom 23.04.1872; Ebd., S. 135: Schreiben des
Ministeriums des Innern an das Ministerium des königlichen Hauses vom 19.06.1872; Ebd.,
S. 179: Verleihungsdekret vom Ministerium des königlichen Hauses an Freystedt vom 16.12.
1872.
1798Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 32: Verleihung von Hofprädi-
katen 1910–1912, Bl. 21–22: Schreiben vom Ministerium des königlichen Hauses an das Minis-
terium des Innern vom 27.10.1905.
1799Vgl. ebd.
1800Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12b: Prädikate 1853–1876,
Bl. 182: Gesuch an das Oberhofmarschallamt von Charles Hanus vom 05.12.1876. Vgl. auch
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 12: Verleihung von Hofprädikaten
1875–1876, S. 264: Schreiben des Oberhofhofmarschalls an das Ministerium des königlichen
Hauses vom 11.12.1876; Ebd., Bl. 265–266: Gesuch von Charles Hanus an den König vom 06.12.
1876; Ebd., S. 267: Verleihungsdekret für Charles Hanus vom 15.12.1876.
1801Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12e: Prädikate 1902–1918,
Bl. 29: Information an dasMinisteriumdes königlichenHauses durch dasOberhofmarschallamt
zum dritten Gesuch Augustin vom 25.03.1903.
1802Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 09: Verleihung von Hofprädi-
katen 1868–1873, S. 216–217: Schreiben des Oberhofmarschalls an das Ministerium des könig-
lichen Hauses vom 10.05.1873; Ebd., S. 222–223: Gesuch des Gewürzextractefabrikanten Carl
Louis Naumann an das Ministerium des königlichen Hauses vom 06.09.1873.
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belieferte denHofmitMalzextrakten und ähnlichen Produkten.1803 Sein Prädikat
wurde 1887 auf seine Söhne Hugo und Martin Hoff übertragen.1804
Likörfabrikanten und Destillateure lieferten neben Weinhändlern ebenfalls
exquisite Getränke an den Hof. Diese bewarben sich aus ganz Europa wie auch
Sachsen, wurden jedoch meistens aufgrund unzureichender Lieferungen abge-
lehnt. Nur wenige erhielten ein Prädikat. Aus Amsterdam lieferte Wijnand Fo-
cking Liköre für die königliche Tafel. Er wurde 1879 zum sächsischen Hofliefe-
ranten ernannt.1805 Aus Pirna bewarb sich Horst Thamerus, Inhaber der Likör-
fabrik „Johann Gottlieb Hoffmann“, der „Hoffmanns Magenbitter“ lieferte. Er
wurde 1913 ausgezeichnet.1806
Zu den exquisiten Genussmitteln, die amDresdnerHof konsumiert wurden,
gehörten auch Zigarren und andere Tabakprodukte. Moritz Jahn lieferte Ha-
vanna Zigarren. Als Inhaber eines „Havanna-Cigarren-Import-Geschäftes“
bekam er 1873 das Hoflieferantenprädikat verliehen.1807 Fritz Wacker, der In-
haber des Leipziger „Havana-Import-Detail“ Geschäfts „Friedrich Bernhard
Schwabe“, lieferte seit 1907 während der Aufenthalte von König Friedrich Au-
gust in Leipzig Zigaretten in das königliche Palais.1808 Wacker wurde dafür 1914
mit dem königlich sächsischen Hoflieferantenprädikat ausgezeichnet.1809
Die kleinste Gruppe der Gesuchsteller waren Obst- und Südfruchthändler.
Der Dresdner Johann Carl Röthig verkaufte unter anderem Obst aus Tirol, Ita-
lien, Spanien, Malta und Sizilien. Sein Gesuch lehnte man ab, denn an seinem
Benehmen im Umgang mit Kunden hatte es öfters Kritik gegeben. Zudem hatte
der Hofküchenchef freie Hand, wo er den höfischen Bedarf an Südfrüchten
1803Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 12: Verleihung von Hofprädi-
katen 1875–1876, S. 19–20: Brief von Johann Hoff an den König vom 08.03.1875; Ebd., S. 208:
Verleihungsdekret für den Malzextraktefabrikanten Johann Hoff vom 22.05.1876.
1804Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 19: Verleihung von Hofprädi-
katen 1888–1890, S. 130: Verleihungsdekret für Martin und Hugo Hoff vom 21.10.1887.
1805Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12c: Prädikate 1877–1891,
Bl. 37: Gesuch an das Oberhofmarschallamt durch Wijnand Focking vom 12.07.1879; Ebd.,
Bl. 39: Ergänzung zum Gesuch an das Oberhofmarschallamt durch Focking vom 21.07.1879;
Ebd., Bl. 40: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhofmar-
schallamt zum Gesuch Fockink vom 23.07.1879. Sowie: Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711,
MdKH, Loc. 24, Nr. 16: Verleihung von Hofprädikaten 1878–1880, S. 97: Verleihungsdekret für
Wijnand Focking vom 06.08.1879.
1806Vgl. Sächs.HStADresden, Bestand 10711,MdKH, Loc. 25,Nr. 34: 1912–1914, Bl. 105: Gesuch des
Likörfabrikanten Horst Thamerus an dasMinisterium des königlichen Hauses vom 16.04.1913;
Ebd., Bl. 118–119: Verleihungsdekret für Host Thamerus vom 06.06.1913.
1807Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 09: Verleihung von Hofprädi-
katen 1868–1873, S. 199: Schreiben vom Oberhofmarschall an das Ministerium des königlichen
Hauses vom 12. Juli 1873.
1808Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12e: Prädikate 1902–1918,
Bl. 156: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhofmarschall-
amt zum Gesuch Schwabe vom 22.04.1907.
1809Vgl. ebd., Bl. 236: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Ober-
hofmarschallamt zum zweiten Gesuch Schwabe vom 13.12.1913.
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deckte.1810 Ebenfalls abgelehnt wurde 1905 das Gesuch von Ernst August Kalau,
der in Neuseidnitz eine Ananaszüchterei betrieb. Kalau hatte zu selten an den
Dresdner Hof geliefert und verstieß deshalb gegen ein wichtiges Vergabekrite-
rium.1811
Die sonstigen Nahrungs- und Genussmittellieferanten lassen sich nicht in
eine bestimmte Kategorie einordnen. Der Kaufmann Max Heinrich Schmidt aus
Chemnitz lieferte Essig und Mostrich (Senf) an den Hof.1812 Im Jahr 1890 bekam
er dafür sein Hoflieferantenprädikat verliehen.1813 Der Dresdner Mehlgroß-
händler Emil Hermann Curt Weise bekam das Prädikat 1913 verliehen.1814
4.3.6 „Ein Hoflieferant als Nahrungsmittelfälscher“1815:
Der Fall Augustin
Die Entziehung eines Hoflieferantenprädikats aus Qualitätsgründen ist am
besten im Fall Julius Paul Augustin dokumentiert. Schon die Ernennung des
Konservenfabrikanten wich vom gewöhnlichen Verfahren ab. Der Inhaber der
„Sächsischen Konserven-Fabrik“ in Leipzig bewarb sich am 15. Oktober 1901
erstmalig um ein Prädikat. Sein Gesuch enthielt die üblichen Angaben: „Das
beste, was die Saison brachte, habe [er] der Königlichen Hofküche übermittelt“.
Weiterhin würden in seiner Produktion „stets die feinsten Erzeugnisse an
Früchten“ verwendet, worin er den Hauptgrund für seinen wirtschaftlichen
Erfolg sah.1816
Dieses erste Gesuch hatte eine „Allerhöchste Berücksichtigung nicht ge-
funden.“1817 Mit diesem schlichten Verweis auf die landesherrliche Autorität
lehnte das Ministerium des königlichen Hauses eine Verleihung ab. Der Grund
dafür war wohl die negative Aussage des Oberhofmarschallamtes, „Augustin
[habe] zwar vormehreren Jahren bei gelegentlicherAnwesenheit SeinerMajestät
1810Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12c: Prädikate 1877–1891,
Bl. 69: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Oberhofmarschall
zum zweiten Gesuch Röthig vom 16.03.1880.
1811Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12e: Prädikate 1902–1918,
Bl. 80: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Oberhofmarschall
zum Gesuch Kalau vom 11.07.1905.
1812Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 20: Verleihung von Hofprädi-
katen 1890–1891, Bl. 2: Gesuch an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Essig-
Senf-Fabrikanten Max Heinrich Schmidt vom 02.01.1890.
1813Vgl. ebd., Bl. 5: Verleihungsdekret für den Kaufmann Max Heinrich Schmidt vom 09.01.1890.
1814Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 34: Verleihung von Hofprädi-
katen 1912–1914, Bl. 74–75: Verleihungsdekret für den Mehlgroßhändler Emil Curt Weise vom
26.04.1913.
1815Dresdner Neueste Nachrichten, Jahrgang XV., Nr. 181, 6. Juli 1907, S. 5.
1816Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Los. 25, Nr. 17: Verleihung von Hofprädi-
katen 1902–1904, Bl. 106: Schreiben von Paul Augustin an das königliche Oberhofmarschallamt
vom 15.10.1901.
1817Vgl. ebd., Bl. 108: Schreiben vomMinisteriumdes königlichenHauses an PaulAugustin vom25.
11.1901.
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des Königs [gemeint ist König Albert] in Leipzig an die Hofküche Waaren ge-
liefert […], jedoch [dürften] diese geringen Lieferungen nicht ausreichen […], um
dem Gesuchsteller das Hoflieferanten-Prädikat zu verleihen“.1818 In den fol-
genden Monaten bestellte die Hofküche jedoch häufiger bei Augustin. Der
Konservenfabrikant konnte die Anzahl seiner Lieferungen erhöhen und bewarb
sich bereits am 5. Juni 1902 erneut zum Hoflieferanten.1819
Dieses zweite Gesuch wurde prinzipiell befürwortet. Im Gegensatz zum
Vorjahr betonte das Oberhofmarschallamt, Augustin habe vor allem bei den
Leipziger Aufenthalten des kurz zuvor verstorbenen sächsischen Königs Albert
„Konserven in ausgezeichneter Weise geliefert“. Das Amt verwies in seiner Be-
urteilung aber darauf, dass der Petent im Jahr 1887 gegen das „Gesetz betreffend
den Verkehr mit Nahrungsmitteln und Gebrauchsgegenständen“ verstoßen
hatte.1820 Dieses Reichsgesetz aus dem Jahr 1879 verbot den Handel und den
Verkauf von Nahrungs- und Genussmitteln, die gesundheitsschädlich waren
oder Inhaltsstoffe enthielten, welche falsch oder gar nicht deklariert wurden. Es
zielte auf eine stärkere staatliche Regulierung des Nahrungs- und Genussmit-
telmarktes und entwickelte sich vor allem zum Werkzeug der Nahrungsmittel-
chemie, die im Kaiserreich den Konsumentenschutz vorantrieb.1821
Warum genau Augustin 1887 zu einer Strafe von 300 Mark oder zehn Tagen
Gefängnis verurteilt wurde, geht aus den Akten des Ministeriums des königli-
chenHauses nicht hervor. Seine Biographiewies aber aus Sicht desMinisteriums
einen erheblichen moralischen Makel auf. Entgegen der Bewerbungsanforde-
rungen für Hoflieferanten war der Konservenfabrikant bereits vorbestraft. Das
Ministerium des Königlichen Hauses lehnte eine Prädikatsverleihung mit den
Worten ab: „Die Verleihung des Hofprädikates ist als eine Allerhöchste per-
sönliche Auszeichnung anzusehen, für welche sich vorbestrafte Subjekte, mag
die Strafe auch noch so weit zurückliegen, nicht eignen.“1822Mit anderenWorten
verfügte der Konservenfabrikant nicht über den von Hoflieferanten geforderten
ausgezeichneten Leumund.
Trotzdem seine Ernennung zumHoflieferanten unerreichbar zu sein schien,
stellte Augustin dennoch ein drittes Gesuch und wurde am 8. Juni 1903 zum
1818Vgl. ebd., Bl. 105: Information des Oberhofmarschallamts an das Ministerium des königlichen
Hauses vom 22.11.1901.
1819Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12e: Prädikate 1902–1918,
Bl. 11: Anfrage an den Oberbürgermeister Leipzigs durch das Oberhofmarschallamt zum
zweiten Gesuch Augustin vom 18.08.1902.
1820Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Los. 25, Nr. 17: Verleihung von Hofprädi-
katen 1902–1904, Bl. 109: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das
Oberhofmarschallamt vom 26.09.1902.
1821Vgl. Deutsches Reichsgesetzblatt. Band 1879. Nr. 14, S. 145–148. Sowie: Kleinschmidt, Christian:
Konsumgesellschaft, Göttingen 2008, S. 82–83; Torp, Claudius: Wachstum, Sicherheit, Moral.
Politische Legitimationen des Konsums im 20. Jahrhundert, Göttingen 2012, S. 38; Hierholzer,
Vera: Nahrung nach Norm, (wie Anm. 19), S. 158–162.
1822Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12e: Prädikate 1902–1918,
Bl. 11: Information an dasOberhofmarschallamt durch dasMinisteriumdes königlichenHauses
zum zweiten Gesuch Augustin vom 01.10.1902.
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königlich sächsischen Hoflieferanten ernannt.1823 Ausschlaggebend war ein
Schreiben des Leipziger Oberbürgermeisters Dr. Trödlin, der eine Ernennung
„warm befürworte“.1824 Dieser Empfehlung schloss sich das Oberhofmarschall-
amt an und verwies zudem auf einen früheren Fall mit ähnlichem juristischen
Hintergrund. Am 1. August 1892 wurde der Dresdner Fleischermeister Franz
Möbius, obwohl ihn das sächsische Oberlandesgericht in den Jahren 1880 und
1881 wegen Steuerhinterziehung zu einer Geldstrafe von 1445 Mark verurteilt
hatte, zum königlichen Hofmetzger ernannt.1825 Für die Verleihung an Augustin
sollte dieser Fall jedoch keine Rolle spielen. Das Ministerium des königlichen
Hauses gab an, seinerzeit nichts von einer Vorstrafe gewusst zu haben. Verliehen
bekomme Augustin sein Prädikat allein, weil König Georg „sich in Gnaden
bewogen gefunden [habe], über die im Jahre 1887 erlittene Bestrafung wegen
vollendeten Betrugs usw. hinweg zu sehen“.1826 Diese Entscheidung sollte dem
Ministerium des königlichen Hauses in der Folgezeit einige Probleme bereiten.
Augustin behielt sein Prädikat bis Anfang 1911.1827 In der Retrospektive ver-
deutlichen die knapp acht Jahre, in denen er Hoflieferant war, exemplarisch, wie
schwer es für die Dresdner Hofbehörden um 1900 war, ein einmal verliehenes
Prädikat wieder zu entziehen.
Angedeutet hatte sich die Aberkennung bei Augustin bereits im Januar 1905.
Zwei seiner Konkurrenten, Rudolph Kny und Max Everth, Inhaber einer Leip-
ziger Konservenfabrik mit dem ähnlich klingenden Namen „Moritz Augustin“
hatten beim Ministerium des Königlichen Hauses angefragt, ob der Konser-
venfabrikant befugt sei, das von ihm produzierte Kunstspeisefett „Kolophon“
mit seinem Hoflieferantenprädikat zu bewerben.1828 Erkundigungen die das
Ministerium daraufhin beim Hofwirtschaftssekretär einholte, ergaben, dass die
Hofwirtschaft Augustins pflanzliche Fette weder verwendete noch plante zu
1823Vgl. ebd., Bl. 29: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhof-
marschallamt zum dritten Gesuch Augustin vom 25.03.1903.
1824Vgl. ebd., Bl. 31: Schreiben an den Fabrikbesitzer Julius Paul Augustin vom Ministerium des
königlichen Hauses vom 06.02.1908.
1825Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Los. 25, Nr. 17: Verleihung von Hofprädi-
katen 1902–1904, Bl. 114: Schreiben an dasMinisteriumdes königlichenHauses vom20.04.1903.
Sowie: Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Los. 24, Nr. 21: Verleihung von Hofprä-
dikaten 1891–1893, Bl. 129:Verleihungsdekret für den Fleischermeister FranzMöbiusvom01.08.
1892.
1826Vgl. Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12e: Prädikate 1902–1918,
Bl. 33: Zweite Information an das Oberhofmarschallamt durch dasMinisterium des königlichen
Hauses zum dritten Gesuch Augustin vom 06.06.1903.
1827Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Los. 25, Nr. 29: Acta, die Entziehung des
Prädikates „Königlicher Hoflieferant“ dem Fabrikbesitzer Julius Paul Augustin in Leipzig be-
treffend., Bl. 31 und 33: Schreiben an den Fabrikbesitzer Julius Paul Augustin vomMinisterium
des königlichen Hauses vom 06.02.1908.
1828Vgl. ebd., Bl. 1: Schreiben des königlich sächsischen Oberlandesgerichts an dasMinisterium des
königlichen Hauses vom 14.07.1906; Ebd., Bl. 6: Schreiben der Inhaber der Konserven und
Marmeladenfabrik „Moritz Augustin“ an das Ministerium des Innern vom 21.01.1905.
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verwenden.1829 Kny und Everth wurde am 4. Februar mitgeteilt, Julius Paul
Augustin habe sein Prädikat für Konservenlieferungen an die Hofwirtschaft
verliehen bekommen.1830
Am selben Tag schickte Kurt Damm Paul von Seydewitz eine Verfügung an
Augustin, worin der amtierende Minister des königlichen Hauses dem Fabri-
kanten vorwarf, seine Reklamestrategie erwecke „den Anschein, als verwende
die Königliche Hofküche statt Butter […] Kunstfette.“ Dies – so spitzte von
Seydewitz seine Verfügung zu – könne „das Ansehen der Hofwirtschaft in den
Augen des Publikums [herabsetzen].“1831 Der Minister untersagte Augustin das
Hoflieferantenpradikat und das königliche Wappen öffentlich mit seinen
Kunstspeisefetten in Verbindung zu bringen. Augustin akzeptierte diese Ver-
fügung. Er ließ es sich aber nicht nehmen, in seinem Antwortschreiben auf die
Zufriedenheit anderer Kunden sowie die kulinarischen Vorteile seines Kunst-
speisefetts hinzuweisen.1832 Aus Sicht der Hofwirtschaft entsprach dies aller-
dings nicht den geforderten Qualitätsstandards.
Damit war der Fall Augustin jedoch Anfang 1905 nicht abgeschlossen. Am
17. Juli des folgenden Jahres bekamdasMinisteriumdes königlichenHauses eine
Anfrage des sächsischen Oberlandesgerichts. Neben ihrer Eingabe am Hof
waren Kny und Everths auch juristisch gegen Augustin vorgegangen. Um den
Rechtsstreit zu klären, erkundigte sich das Oberlandesgericht, ob Augustin das
Prädikat zum königlichen Hoflieferanten im Jahr 1903 explizit für seine Eigen-
schaft als Konservenfabrikant erhalten habe.1833 Dies verneinte das Ministerium
und verwies auf die kulturelle Tradition des Vergabeverfahrens: „Die bisherigen
Erfahrungen haben noch niemals Veranlassung gegeben, im Dekrete oder in der
dasselbe begleitenden Verordnung ausdrücklich auszusprechen, für welche
Artikel das Hofprädikat erteilt werde.“1834 Diesen Sachverhalt regulierte die
Hofwirtschaft in parallelen Vertragsabschlüssen oder direkt beim Kauf der
Nahrungsmittel.1835 Die juristischen Bemühungen von Kny und Everths waren
somit aussichtslos, was auch demMinisterium des königlichen Hauses bewusst
war. AmHof suchte man bereits seit 1905 nach einer Legitimation, umAugustin
das Prädikat zu entziehen.
Am 4. Februar 1905, dem Tag, an dem von Seydewitz die Verfügung an
Augustin und den Antwortbrief an Kny und Everths verfasst hatte, übermittelte
1829Vgl. ebd., Bl. 7: Information des Hofwirtschaftssekretärs an das Ministerium des königlichen
Hauses.
1830Vgl. ebd., Bl. 8–9: Schreiben an die Inhaber der Konserven und Marmeladenfabrik „Moritz
Augustin“ vomMinisterium des königlichen Hauses vom 04.02.1905.
1831Vgl. ebd., Bl. 8–9: Schreiben an den Konservenfabrikaten Julius Paul Augustin vomMinisterium
des königlichen Hauses vom 04.02.1905.
1832Vgl. ebd., Bl. 10: Schreiben an dasMinisteriumdes königlichenHauses von Julius Paul Augustin
vom 24.02.1905.
1833Vgl. ebd., Bl. 1: Schreiben des königlich sächsischen Oberlandesgerichts an dasMinisterium des
königlichen Hauses vom 14.07.1906.




der Minister des königlichen Hauses parallel auch eine Verordnung an das
Oberhofmarschallamt. Von Seydewitz regte an, „von Bestellungen und Ab-
nahme von Waren bei Augustin in Zukunft abzusehen und dadurch die Füg-
lichkeit vorzubereiten, dem Genannten bei geeigneter Gelegenheit das Königli-
cheHofprädikatwieder zu entziehen.“1836Eine solche Gelegenheit sollte sich erst
zwei Jahre später, im Jahr 1907 ergeben.
Unter dem Titel „Ein Hoflieferant als Nahrungsmittelfälscher“ berichteten
die Dresdner Neuesten Nachrichten am 6. Juli 1907 in der Rubrik „Aus Sachsen
und den Grenzlanden“ über eine erneute gerichtliche Anklage gegen Augustin:
„Vor dem hiesigen Landgericht hat ein auf acht Tage anberaumter Nahrungs-
mittelverfälschungsprozeß begonnen, zu dem nicht weniger als 13 Sachver-
ständige geladen worden sind.“ Gegenstand des Prozesses waren „jahrelang
fortgesetzte Fälschungen von Himbeermarmelade.“1837 Verhandelt wurde der
Zusatz von sogenanntem Kapillärsirup und anderen Zusatzstoffen, die um
1900 häufig in der Marmeladenproduktion zum Einsatz kamen.1838 Mit dem
Sirup, der aus pflanzlichem Stärkezucker hergestellt wird, konnten Anteile von
Marmelade preisgünstig ersetzt werden.
Bereits am 19. Februar 1907 setzte die Leipziger Kreishauptmannschaft das
königlicheMinisterium des Inneren in Kenntnis, dass die Staatsanwaltschaft das
Hauptverfahren gegen Augustin eingeleitet hatte. Auch Georg von Metzsch-
Reichenbach, von Seydewitz Nachfolger als Minister des königlichen Hauses
wurde unmittelbar darüber in Kenntnis gesetzt.1839 Er ersuchte die Leipziger
Staatsanwaltschaft, ihn über das endgültige Ergebnis des Prozesses zu infor-
mieren. Außerdem verordnete der Minister dem Oberhofmarschallamt „nun-
mehr von Warenbestellung und Einkäufen bei Augustin abzusehen.“1840
Ein erstes richterliches Urteil fiel am 16. Juli 1907. Augustin wurde mit einer
Zahlung von 1500 Mark oder einem Gefängnisaufenthalt von hundert Tagen
wegen Nahrungsmittelfälschung bestraft. Auch seine kaufmännischen und
technischen Leiter verurteilte das Gericht wegen Beihilfe zu Geldstrafen. Die
1836Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Los. 25, Nr. 29: Acta, die Entziehung des
Prädikates „Königlicher Hoflieferant“ dem Fabrikbesitzer Julius Paul Augustin in Leipzig be-
treffend., Bl. 8–9: Information an das Oberhofmarschallamt durch das Ministerium des könig-
lichen Hauses vom 04.02.1905.
1837Dresdner Neueste Nachrichten, Jahrgang XV., Nr. 181, 6. Juli 1907, S. 5.
1838Vgl. u.a. Leipziger Abendzeitung. General-Anzeiger für Leipzig und Umgebung, Nr. 156, 22.
Jahrgang, 18. Juli 1907, ohne Seitenangabe. Bereits am 7. Juli berichtete die Leipziger Abend-
zeitung von einem anderen Prozess aus dem Vorjahr in dem „die Kaufleute Hugo Voigt, Alwin
Hofmann, William Kroll und Karl Mader freigesprochen wurden. Sie hatten durch gewisse
Zusätze die von ihnen hergestellten Fruchtmarmeladen im Aussehen verbessert.“ Ebd., 7. Juli
1907, ohne Seitenangabe. ZummedialenUmgangmit Nahrungsmittelskandalen imKaiserreich
vgl. Hierholzer, Vera: Nahrung nach Norm, (wie Anm. 19), S. 15–20.
1839Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Los. 25, Nr. 29: Acta, die Entziehung des
Prädikates „Königlicher Hoflieferant“ dem Fabrikbesitzer Julius Paul Augustin in Leipzig be-
treffend, Bl. 13: Schreiben der Kreishauptmannschaft zu Leipzig an das Ministerium des Innern
vom 11.02.1907.
1840Vgl. ebd., Blatt 15: SchreibendesMinisteriumsdes königlichenHauses andie Staatsanwaltschaft
Leipzig vom 26.02.1907.
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Staatsanwaltschaft ordnete die Veröffentlichung des Urteils an.1841 Am 18. Juli
1907 berichtete die Leipziger Abendzeitung ausführlich über den Prozess. Der
Artikel führte unter anderem alle Zusatzstoffe auf, die Augustin nicht ord-
nungsgemäß deklariert hatte. Neben Stärkesirup enthielten seine Marmeladen
auch Himbeertrester, Apfelmark, Apfelsaft, Agar-Agar und Kerne. Weiterhin
berichtete die Leipziger Abendzeitung, dass Konsumenten nach Aussage des
Richters „erwarten und […] erwarten [dürfen], daß die Marmeladen aus nur
frischen Früchten und Zucker hergestellt werden. Werden Zusätze gemacht,
dann müssen sie ausdrücklich deklariert werden.“1842 Am selben Tag veröf-
fentlichten auch die Dresdner Neuesten Nachrichten eine Notiz über das Urteil
im „Marmeladenfälschungsprozeß“.1843
Diese mediale Aufmerksamkeit musste Augustin vor Augen geführt haben,
dass neben seinem öffentlichen Ruf auch sein Hoflieferantenprädikat in Gefahr
war. Einen „Hoflieferanten als Nahrungsmittelfälscher“ würde man am Hof
nicht akzeptieren. Bevor das Ministerium des königlichen Hauses sich zu dem
Prozess äußern konnte, schrieb der Fabrikant am 13. August 1907 an Minister
vonMetzsch-Reichenbach und bat ihn, das Prädikat behalten zu dürfen, bis eine
endgültige Entscheidung im Revisionsverfahren getroffen sei.1844
Er rechtfertigte dies, indem er ausführte, „dass die Verurtheilung zuUnrecht
geschehen [sei] und dass ein Concurrenzneid ohne Gleichen bei dem Prozess
mitgespielt“habe. Neben diesenVorwürfen an seinewirtschaftlicheKonkurrenz
unterstellte er den vor Gericht geladenen Nahrungsmittelchemikern Fehlana-
lysen. Sie würden die Ansicht vertreten, „Marmelade müsse nach Kochbüchern,
also so wie solche die Hausfrau kocht, hergestellt werden.“ Um mit der Kon-
kurrenz ausländischer Massenprodukte mithalten zu können, würde Augustins
Marmelade aber in großen Mengen („in Stässeln von 1000, 1200 Pfund“) pro-
duziert. Eine Verwendung von Stärkesirup sei dabei unerlässlich.1845
Augustin argumentierte als Industrieller, der vor allem das wirtschaftliche
Wachstum seiner Fabriken im Blick hatte. Die Produktionsweise für seine
Himbeermarmelade diktiere ihm der Markt. Sie sei unter seinen europaweiten
Konkurrenten weit verbreitet. Diese Ansicht teilten weder das sächsische
Oberlandesgericht noch das Reichsgericht, vor dem das Revisionsverfahren
verhandelt wurde.
1841Vgl. ebd., Blatt 18: Schreibendes ersten Staatsanwalts Kunze andasMinisteriumdes königlichen
Hauses vom 16.07.1907.
1842Leipziger Abendzeitung. General-Anzeiger für Leipzig und Umgebung, Nr. 156, 22. Jahrgang,
18. Juli 1907, ohne Seitenangabe.
1843Dresdner Neueste Nachrichten, Jahrgang XV., Nr. 181, 18. Juli 1907, S. 4.
1844Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Los. 25, Nr. 29: Acta, die Entziehung des
Prädikates „Königlicher Hoflieferant“ dem Fabrikbesitzer Julius Paul Augustin in Leipzig be-




Am 30. Dezember 1907 informierte die Staatsanwaltschaft das Ministerium
des königlichen Hauses über das Ergebnis des Verfahrens.1846 Das Urteil gegen
Julius Paul Augustin wurde rechtskräftig, womit sich der Konservenfabrikant
immer noch nicht zufrieden gab. Er wandte sich daraufhin erneut an das Mi-
nisterium des königlichen Hauses. In seinem Schreiben vom 2. Januar 1908
verwies er auf juristische Fehler und betonte, dass seine Produktionsmethoden
auf aktuellsten wissenschaftlichen Erkenntnissen basierten. Außerdem hob er
erneut den Umfang seines Geschäftes hervor: „Eine Welthandelsware, die auf
weiteste Strecken versandt [wurde und] dem Export dienen muss, [könne] nicht
wie eine Waare im kleinen Conditoreibetriebe hergestellt werden.“Augustins
weitere Ausführungen bestätigen ex negativo die strengen Qualitätskriterien,
die der Hof seinen Hoflieferanten vorgab. Bei der Produktion seiner Konserven
habe er „stets die höchsten Preise für Rohwaren angelegt, um prima Waaren
liefern zu können.“ Wenn die regionale Ernte dem nicht genügte, seien sogar
Früchte aus Frankreich und Italien importiert worden, die diesen Qualitätskri-
terien entsprachen.1847
Ablauf und Inhalte des Prozesses rekapitulierte einer von Augustins An-
wälten in zwei Briefen an das Ministerium des königlichen Hauses, ein Justizrat
mit dem Nachnamen Broda. Die Verurteilung seines Mandanten, so Broda, be-
ruhe auf dem „umstrittenen Begriffe der Ware ,Marmelade’ sowie der Deklara-
tionspflicht hinsichtlich der Bestandteile der verschiedenen Sorten von Marme-
lade“. Unter den Sachverständigen habe es zur Beantwortung dieser Fragen im
Wesentlichen zwei Parteien gegeben. Auf der Klägerseite stünden vor allem die
Nahrungsmittelhygieniker, die Augustins Produkt den Status als Himbeer-
marmelade aberkannten.1848
Die Anklage sei dabei imWesentlichen dem Gutachten eines Dr. Härtel von
der königlichen Untersuchungsanstalt beim Hygienischen Institut der Univer-
sität Leipzig gefolgt. Mit ihrer Abteilung für Nahrungsmitteluntersuchungen
war diese Anstalt seit 1901 offiziell für die staatliche Nahrungsmittelüberwa-
chung in Sachsen zuständig. Härtel vertrat vor Gericht die These, „dass Mar-
melade nur aus Frucht und Rohr- oder Rübenzucker bestehen dürfe“. Würde
dagegen ein Teil derMasse durchKapillärsirup ersetzt, somüsse dies prozentual
deklariert werden.1849
Auf der Seite des Beklagten hätten verschiedene Sachverständige der Nah-
rungsmittelindustrie die Verwendung von auf pflanzlicher Stärke basierendem
Sirup als unerlässlich gehalten für eine industrielle Fertigung von Marmelade.
Broda betonte, dass aufgrund des Urteils gegen Augustin im Dezember 1907 in
1846Vgl. ebd., Bl. 22: Schreiben des ersten Staatsanwalts Kunze an das Ministerium des königlichen
Hauses vom 02.01.1908.
1847Vgl. ebd., Bl. 23–24: Schreiben von Paul Augustin an das Ministerium des königlichen Hauses
vom 02.01.1908.
1848Vgl. ebd., Bl. 25 und 27: Schreiben von Justizrat Broda an das Ministerium des königlichen
Hauses vom 12.01.1908; Ebd., Bl. 28–30: Schreiben von Justizrat Broda an das Ministerium des
königlichen Hauses vom 04.02.1908.
1849Vgl. ebd.
4.3 Sächsische Hoflieferanten für Nahrungsmittel im deutschen Kaiserreich 257
Frankfurt a.M. eine Kommission zusammengetreten sei, die Normen für die
Deklaration von Stärkesirup entwarf. Vorsitzender war der Direktor des städ-
tischen Gesundheitsamtes in Dresden, Dr. Beythin. Nach Ergebnissen dieser
Kommission wäre Augustin nicht verurteilt worden.1850
Das Ministerium des königlichen Hauses ließ sich dennoch nicht von seiner
Entscheidung abbringen. Am 6. Februar 1908 teilte es dem Konservenfabrikan-
ten per Einschreiben mit, dass man die nötigen Schritte eingeleitet habe, um ihm
das Hoflieferantenprädikat zu entziehen. Als Grund nannte Minister von
Metzsch-Reichenbach Augustins neuerliche Verurteilung als Nahrungsmittel-
fälscher. Dieses Urteil und Augustins Handeln, das dazu geführt habe, „[seien]
mit der Stellung und der Würde des Trägers eines Königlich Sächsischen Hof-
prädikates nicht vereinbar.“Daran hätten weder die schriftlichen Erläuterungen
des Verurteilten noch die Fürsprache seines Anwalts etwas geändert.1851
Einer Stellungnahme zu den Inhalten des Prozesses enthielt sich der Minis-
ter. Er äußerte sich weder zur gewünschten Zusammensetzung von Marmelade
noch zur Verwendung von Stärkesirup. Die Grundsatzdiskussionen im Rahmen
des Prozesses machten den Fall Augustin zwar zu einem Paradebeispiel für die
konsumpolitischen Differenzen, die um 1900 zwischen der staatlich motivierten
Lebensmittelhygiene und den Vertretern der Nahrungsmittelindustrie ausge-
tragen wurden.1852 Das Ministerium des königlichen Hauses konnte sich aus
diesem Diskurs zur Nahrungsmittelsicherheit aber problemlos heraushalten
und somit das Qualitätsversprechen des Hoflieferantenprädikats schützen.
Mit der Aberkennung von Augustins Prädikat verhinderte von Metzsch-
Reichenbach, dass die konsumpolitische Figur desHoflieferanten nochmehrmit
diesem Fall in Verbindung gebracht wurde. Wichtig war für den Minister vor
allem der Schutz des guten Rufes, den das Hoflieferantenprädikat in der Öf-
fentlichkeit hatte.
Am Ende gelang es Augustin 1908 erneut die Entziehung seines Prädikates
um drei weitere Jahre hinauszuschieben. Er schrieb dem Ministerium des kö-
niglichen Hauses, dass er vorhabe, die Gutachter der Klägerseite wegenMeineid
anzuklagen. Bis die Entscheidung in diesem letzten Verfahren gefallen sei, bat er
das Ministerium um einen weiteren Aufschub für die Entziehung seines Prädi-
kates.1853 Erst als eineWiederaufnahme des Verfahrens im Januar 1911 endgültig
abgelehnt wurde, endete einer der größten Nahrungsmittelskandale, den
Sachsen im Kaiserreich erlebt hatte.
Der endgültigen Aberkennung des Hoflieferantenprädikates stand nun
nichts mehr im Wege. Auch der Leipziger Oberbürgermeister, Augustins An-
1850Vgl. ebd.
1851Vgl. ebd., Bl. 31 und 33: Schreiben an den Fabrikbesitzer Julius Paul Augustin vomMinisterium
des königlichen Hauses vom 06.02.1908.
1852Vgl. Hierholzer, Vera: Nahrung nach Norm, (wie Anm. 19), S. 80–95.
1853Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Los. 25, Nr. 29: Acta, die Entziehung des
Prädikates „Königlicher Hoflieferant“ dem Fabrikbesitzer Julius Paul Augustin in Leipzig be-
treffend, Bl. 23–24: Schreiben an den Fabrikbesitzer Julius Paul Augustin vom Ministerium des
königlichen Hauses vom 02.01.1908.
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wälte, Gustav Stresemann, als Mitglied des Reichstages und Vorsitzender des
„Verbandes sächsischer Industrieller“, der „Verband der Nahrungsmittel-Inter-
essenten e.V.“ aus Leipzig (in dem Augustin ein angesehenes Mitglied war) und
der „Bund der Industriellen“ aus Berlin hatten mit ihren Fürsprachen keinen
Erfolg mehr beim Ministerium des königlichen Hauses. Im März 1911 wurde
Julius Paul Augustin sein Status als Hoflieferant aberkannt.1854
4.4 Zwischenfazit: Qualitätsgaranten
Somit konnte die These belegt werden, dass sich in Sachsen in der zweitenHälfte
des 19. Jahrhunderts auch die kulturellen, strukturellen und konsumpolitischen
Rahmenbedingungen für die Wahrnehmung der Qualität hochwertiger Nah-
rungsmittel an die diskursiven Rahmenbedingungen der modernen Konsum-
gesellschaft anpassten.
Der gewerbliche Diskurs unterschied immer deutlicher zwischen der Her-
kunft von Kolonialwaren und ihrer Verortung im Rahmen einer Gewerbebran-
che. Während die Exklusivität von Kolonialwaren um 1850 noch mit geografi-
schen Herkunftsangaben hervorgehoben wurde, verloren solche Beschreibun-
gen bis 1900 an Bedeutung. Herkunft wurde im Rahmen von Reklame und
zeitgenössischen Ausstellungen immer häufiger durch relativ willkürliche ste-
reotype Darstellungen des Fremden konstruiert.
Parallel dazu verfestigte sich mit dem Aufblühen des Distributionssektors
für Kolonialwaren die Vorstellung des Kolonialwarenhandels als Gewerbe-
branche. Deren verbindendes Element war um 1900 die Abgrenzung zum
Handel mit Landesprodukten. Die exquisite Lücke, die der Verlust der Exklu-
sivität von Kolonialwaren in der Konsumkultur des Kaiserreichs hinterließ,
füllten ab den 1890er Jahren zeitgenössische Delikatessenhändler. Deren Ge-
mischtwarengeschäfte garantierten einen Nahrungsmittelkonsum auf hohem
Niveau. Außerdem differenzierten sich aus dem Kolonialwarenhandel Ge-
schäfte wie Südfruchthandlungen, Kaffee- oder Schokoladenhändler aus, die
ihren Platz in der Konsumgesellschaft durch Spezialisierung auf wenige Waren
behaupten konnten. Diese gesellschaftlichen Ausdifferenzierungsprozesse
konnten sowohl in zeitgenössischen Diskursen als auch strukturell für die Städte
Dresden und Leipzig belegt werden. Die gehobene Kundschaft in der Resi-
denzstadt Dresden orientierte sich in den Sortimenten dieser Delikatessen- und
Kolonialwarengeschäfte an Preisen, Herkunfts-, Saisonalitäts- und Herstel-
lungsangaben aber auch an Markennahmen und Hinweisen zur Weiterverar-
beitung von Zutaten. Solche kulturellen Qualitätsmuster prägten den zeitge-
nössischen Konsum von gehobenen und exquisiten Nahrungs- und Genuss-
mitteln.
1854Vgl. ebd., [unpaginiert].
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Zudem waren im Dresden des Kaiserreichs auch Wochenmärkte und
Markthallen Garanten für die Qualität von Nahrungsmitteln. Die städtische
Obrigkeit strebte mit der Zentralisierung des Marktwesens die hygienische und
technische Sicherung des guten Qualitätsniveaus von Nahrungs- und Genuss-
mitteln an. Seit 1893 wurden an den Ständen der Markthallen auch Waren ver-
kauft, die einen Nahrungsmittelkonsum auf gehobenem oder gar exquisitem
Qualitätsniveau ermöglichten. Der Fokus des Angebots auf Dresdner Wochen-
märkten und inMarkthallen lag dabei auf regionalen und saisonalen Produkten.
Garantiert wurde vor allem der Konsum von frischem Gemüse und Obst oder
Wild oder Geflügel aus der Region. Daneben offeriertenMarkthändler aber auch
importierte Waren von gehobener und exquisiter Qualität. Die Markteinkäufe
der Dresdner Hofwirtschaft in den 1890er Jahren zeugen von einem Angebot,
dessen Spitzenprodukte sich mit den Sortimenten gehobener und exquisiter
Einzelhandelsgeschäfte ergänzten.
Im deutschen Kaiserreich wurden die ästhetischen Bewertungsmaßstäbe für
Nahrungsmittelqualität durch verschiedene gesellschaftliche Akteure an die
strukturellen Rahmenbedingungen der entstehenden modernen Konsumge-
sellschaft angepasst. Zu den Garanten des zeitgenössischen gehobenen und
exquisiten Nahrungsmittelkonsums gehörten auch die sächsischen Hofliefe-
ranten. So stellen Hoflieferantenprädikate im Reklamediskurs der Kaiserzeit
dauerhafteWerbezeichen dar, die Konsumenten Nahrungsmittel auf gehobenen
und exquisiten Qualitätniveaus versprachen. Lokalen Kleinhändler boten diese
Prädikate die Möglichkeit, sich in der zeitgenössischen Konsumkultur abgren-
zend gegen die Angebote von Kaufhäusern, Konsumgenossenschaften und
Produzenten von Markenartikeln zu positionieren.
Die Vergabe der Prädikate wurde 1906 vom Oberhofmarschallamt mit der
natürlichen Herrschaft der Wettiner, dem rechtlichen Rahmen des „Handelsge-
setzbuches für das Deutsche Reich“ in der Version vom 7. April 1897 und der
kulturell tradierten Vergabepraxis legitimiert. Diese Legitimationsstrategie
schloss an die von Hofmarschall Rudolph von Gersdorf bereits 1848 in einem
Vortrag an König Johann vorgeschlagene legitimatorische Verortung des säch-
sischen Monarchen oberhalb der pluralisierten Gesellschaft in der konstitutio-
nellen Monarchie an.1855 Aufgrund der Ereignisse der Revolution von 1848/49
schlug von Gersdorff unter anderem vor, „vermittelst Anschließung an bisher
übliche Formen, einige große Hoffeierlichkeiten am Königlichen Hofe vermit-
telst Ansage Statt finden zu laßen, an denen alle Berechtigte sich betheiligen
können, und deren Allgemeinheit, und dadurch bedingte Frequenz auch dem
Bedürfniß desDresdnerHandels= undHandwerker=Standes abgehaltenwürde,
welche durch jedes Hoffest, eine nicht unbedeutende Geld=Summe sogleich in
1855Vgl.VonGersdorff,GeorgRudolph:Vortrag,Hoffähigkeit undHof=Feste betr. 6. Januar 1849. In:
Matzerath, Josef (Hg.): Der sächsische König und der Dresdner Maiaufstand. Tagebücher und
Aufzeichnungen aus der Revolutionszeit 1848/49, Köln Weimar Wien 1999, S. 238–243. Sowie
den Kommentar zu diesem Vorgang von Josef Matzerath in: Matzerath, Josef: Johann von
Sachsen – ein „bürgerlicher König“?, (wie Anm. 1695), S. 42. ff.
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Umlauf gesetzt sehen.“1856Mit Feierlichkeitenwollten dieWettiner also nicht nur
ihre dynastische Tradition aufleben lassen, auch Handel und Handwerk sollten
davon profitieren.
Mit anderen Worten machten die Wettiner ihren Konsum von Nahrungs-
mitteln, die den gehobenen und exquisiten Qualitätsmustern der modernen
Konsumgesellschaft entsprachen, auf der Basis ihrer langen monarchischen
Tradition geltend. Das Beziehungsgeflecht zwischenHof und Lieferantenwurde
über eine komplexe tradierte Gabeökonomie geregelt, in deren Kern die Liefe-
rung qualitativ hochwertiger Nahrungsmittel stand. Mit der persönlichen Ver-
leihung unterstützte der Hof vor allem lokale Kleinhändler für Nahrungs- und
Genussmittel, zu denen er ein vertikales Vertrauensverhältnis aufbaute.1857
IndemdieseHoflieferanten sich derAutorität desHofs unterwarfen akzeptierten
sie die qualitativen Anforderungen der Dresdner Hofküche und transportierten
diese in die gehobene Gesellschaft des Kaiserreichs. Das Hoflieferantenprädikat
erwies sich als Transmissionsriemen höfischer Geschmacksmuster in die Kon-
sumgesellschaft.
1856Von Gersdorff, Georg Rudolph: Vortrag, Hoffähigkeit und Hof=Feste betr. 6. Januar 1849, (wie
Anm. 1855), S. 242.
1857Vgl. Frevert, Ute: Vertrauen, (wie Anm. 108), S. 7–66.
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5.1 Räumliche Aufteilung und technische Ausstattung in den
Dresdner Hofküchen
Eine kulinarische Ästhetik hängt in hohem Maße von den räumlichen und
technischen Rahmenbedingungen einer Küche ab. Diese Faktoren bestimmen,
wieNahrungsmittel zu Speisen zu- und diese für Tafeln vorbereitet werden. Eine
historiographische Rekonstruktion der sächsischen Hofküchen aus der Zeit um
1900 ermöglicht also eineVerortungder zeitgenössischenKochkunst. Sowohl die
räumliche Aufteilung als auch die technische Ausstattung der Küchen gibt
Auskunft über kulinarische Möglichen und esskulturelle Niveaus am sächsi-
schen Königshof. Die exzellenten räumlichen Voraussetzungen der Küchen in
der Sommerresidenz Pillnitz, im Dresdner Residenzschloss, im Taschenberg-
palais und im ehemaligen Gartenhaus der königlichen Villa im Wachwitzer
Weinberg und deren für zeitgenössische Küchen hohe technische Standards
nahmen auch Einfluss auf das gehobene und exquisite Niveau der geschmack-
lichen Ausgestaltung in der sächsischen Esskultur um 1900.
5.1.1 Die Hofküche in der Sommerresidenz Pillnitz
Die bislang am besten historiografisch rekonstruierte Küche des sächsischen
Hofes ist diejenige in der königlichen Sommerresidenz Schloss Pillnitz.1858 1823
wurde nach einem Brand ein neuer Küchenflügel errichtet, der bis 1918 nahezu
unverändert fort bestand.1859 Eine Vorstellung vom Inneren dieser Küche gibt ein
Gemälde, das Prinzessin Mathilde von Sachsen angefertigt hat. (Siehe Abb. 14)
Es zeigt einen großen offenen, nur durch Säulen getrennten Raum. Durch eine
breite Fensterfront im Hintergrund des Bildes scheint Tageslicht herein. Im
Raum verteilt gehen vier Köche ihren Tätigkeiten nach. In der Raummitte steht
eine Kochmaschine mit vier Kammern und einer große Kochfläche. Um diesen
Herd herum war die Küche spätestens seit 1830 organisiert.1860
Im Bildvordergrund ist eine Anrichte für verschiedene abschließende Ar-
beiten zu sehen, im Hintergrund eine für vorbereitende Arbeiten. Die Zuberei-
tung der Speisen vollzog sich demnach im Wesentlichen in drei Schritten: Der
Vorbereitung der Nahrungsmittel folgte das Kochen oder Backen und zum
1858Vgl. Welich, Dirk: … die alte Königl. Küche in ein neu zu erbauendes Locale zu verlegen. In:
Jahrbuch der Staatlichen Schlösser, Burgen und Gärten in Sachsen 8, Dresden 2001, S. 28–37.
1859Vgl. ebd.
1860Vgl. Welich, Dirk:… die alte Königl. Küche in ein neu zu erbauendes Locale zu verlegen, (wie
Anm. 1858), S. 33.
Abschluss wurden die Speisen für die Tafel angerichtet. Diese moderne Orga-
nisationsform hob sich von der traditionellen Küchenpraxis ab. Spätestens seit
dem Neubau 1823 folgte die Pillnitzer Schlossküche funktionell nicht mehr der
herkömmlichen Unterteilung in eine Brat-, eine Back- und eine Mundseite, bei
der die Zubereitungsschritte einzelner Gerichte am charakteristischen Ort ihrer
Hitzezuführung stattfanden.1861 Kochmaschinen ermöglichten das Durchführen
fast aller Arbeitsschritte, die Hitze benötigten, an einem Ort sowie vor- und
nachbereitende Arbeiten an jeweils einem anderen. Dieser Ablauf erlaubte es,
einzelne Gänge auf den Punkt genau fertigzustellen. Außerdem konnte nach
Abschluss eines Arbeitsschrittes bereits mit der Vor-, Zu- oder Nachbereitung
des nächsten Ganges begonnen werden. Gekocht wurde in kupfernen Kochbe-
hältern, die auf dem Bild der Prinzessin Mathilde sowohl auf der Kochmaschine
als auch auf Regalen an den umliegenden Wänden zu sehen sind.
Abb. 14: Gemälde der Küche im Pillnitzer Schloss von Prinzessin Mathilde. Quelle: Deutsche Foto-
thek
1861Vgl. Welich, Dirk: … die alte Königl. Küche in ein neu zu erbauendes Locale zu verlegen. In:
Jahrbuch der Staatlichen Schlösser, Burgen und Gärten in Sachsen 8 (2001), S. 28–37, S. 33.
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5.1.2 Die Hofküche im Dresdner Residenzschloss
Der Küchenflügel des Dresdner Residenzschlosses befand sich um 1900 zwi-
schen dem Großen Schlosshof und der Schlossstraße.1862 Weil dieser Flügel von
1894 bis 1896 umgebaut wurde, sind für diese Zeit sowohl die bauliche Auftei-
lung als auch einige technische Neuerungen der Hofküche hinlänglich überlie-
fert.1863 Der Raum, in dem sich diese Küche befand, hatte zahlreiche Fenster,
durch die sowohl vom Schlosshof als auch von der Schlossstraße ausreichend
Licht herein schien, wie es den Köchen zeitgenössisch wünschenswert er-
schien.1864 Die Grundaufteilung des Raumes war offen, sie wurde nur durch
einige tragende Pfeiler durchbrochen. Die Hofküche im Residenzschloss befand
sich also in offenen undhellenRäumen.Zuden technischenNeuerungen gehörte
1895 eine Kochmaschine, die in der „Meißner Ofen- & Porzellan-Fabrik“ her-
gestellt wurde. Kochmaschinen, die im Verlauf des 19. Jahrhunderts aufkamen,
wurden zentral mit Holz oder Kohle befeuert. Durch Regelung der Luftströme
innerhalb dieser geschlossenen Herde konnte an verschiedenen Stellen mit
verschiedenen Temperaturen gearbeitet werden. Kochmaschinen waren fest
installierte Kombinationen aus Backofen und Kochherd, die allerdings wegen
ihrer Größe viel Raum benötigten. Daher waren sie vorrangig in Großküchen zu
finden – wie in den Küchen des sächsischen Hofes.1865
Im Jahre 1888 holte das Oberhofmarschallamt Angebote für einen Spieß-
bratenautomat ein. Die Entscheidung fiel auf einModell der Produzenten „Gebr
[üder] Roeder“ aus Darmstadt.1866 Außerdem kaufte das Oberhofmarschallamt
bei der „Thüringer Ofen- und Herdfabrik“ einen „Bratrostofen mit Herdtü-
ren“.1867 Weitere Hinweise zu Küchenutensilien sind in den Hofinventarien
enthalten. Spezielle Gegenstände wie Dampfnudelbecken, Ragout- oder Souff-
leekasserollen oder Ochsengurgeleisen lassen für die Zeit um 1900 auf gute
Voraussetzungen für einweit ausdifferenziertes undhohes kulinarischesNiveau
schließen.1868 Die Hofküche im Residenzschloss wurde stets auf dem neuesten
technischen Stand gehalten. Für 1859 lassen sich beispielsweise mit Zinn aus-
geschlagene Eisbehälter nachweisen und 1880 wurde eine Eismaschine ange-
schafft.1869
1862Vgl. u.a. den Grundriss des Erdgeschosses im Dresdner Residenzschloss. In: Müller, Janek: Das
Residenzschloss zu Dresden, Dresden 2004, S. 10.
1863Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10714, Hofbauamt, Nr. 89: Den Umbau des Küchen-Flügels
des Kgl. Residenzschlosses betr. 1894–97.
1864Vgl. Boy, Rudolf: Die Herrschaftsküche, wie sie sein soll. In: Die Höfische und Herrschaftliche
Küche, 7. Jg., Berlin 1912, Nr. 9, S. 85 f. und Nr. 11, S. 101f.
1865Vgl. Sächs.HStADresden, Bestand 10714,Hofbauamt:DenUmbaudesKüchen-Flügels des Kgl.
Residenzschlosses betr., Nr. 89, 1894–96, Bl. 156: 1. Kostenanschlag.
1866Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 09: Anschaffung eines
Spießbrat-Apparates in der Königlichen Hofküche zu Dresden betr., Bl. 12.
1867Vgl. ebd., Bl. 20.
1868Vgl. u.a. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. XI: Inventarium der Königl.
Hofküche, No. 7, 1842, Bl. 226.
1869Vgl. ebd., Bl. 236.
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5.1.3 Die Hofküche im Taschenbergpalais
Im spätbarocken Dresdner Taschenbergpalais wurde ab 1887 eine Wohnung
instand gesetzt, die daraufhin der sächsische Thronfolger Prinz FriedrichAugust
III. bewohnte.Modernisiert wurde bei demUmbau unter anderemdie Küche,1870
in der von1898 bis 1899 auchErnstMaxPötzsch alsVolontär arbeiten sollte, als er
seine Rezeptsammlung der prinzliche Hofküche anlegte.1871 Ausgerichtet waren
die Räumlichkeiten auf eine herrschaftliche Küche. Neben einem Hauptraum
gab es im Erdgeschoss weitere Räume. Dort befanden sich auch das „kalte Ge-
wölbe“, das zur Kühlung von Nahrungsmitteln diente, ein Backraum, ein Auf-
waschraum für Kupfer, einer für Porzellan und einer für Silber. An das Speise-
zimmer im erstenGeschoss grenzte außerdem einAnrichteraum, in demSpeisen
für die Tafel vorbereitet wurden.1872 Im Zuge der Umbauarbeiten wurde die
defekte Dielung der Küche durch Taubenheimer Klinker ersetzt. In die Küche,
die Aufwaschräume und das kalte Gewölbe wurden Wasserleitungen verlegt
und zur Beleuchtung Gaslaternen installiert. Zudem baute man einen handbe-
triebenen Speiseaufzug ein, der Küche und Anrichteraum verband.1873 Bis 1888
kam außerdem eine neue Kochmaschine aus der „Meissner Ofen- & Porzellan-
Fabrik hinzu, die zweiHerde, drei Backröhren und einen großenWärmeschrank
für zubereitete Speisen integrierte.1874 Bereits 1891 wurde diese durch eine neue
Maschine mit drei größeren Backröhren, einem breiteren Wärmeschrank und
einem großen Plattenherd mit eingebautem Wärmeschrank ersetzt. Hinzu
kamen ein zusätzlicher Kochherd1875 und eine ältere Kochmaschine, die aus dem
ersten Stock ins Erdgeschoss verlegt wurde.1876 Diese erneute Renovierung er-
klärt sich durch die Hochzeit Friedrich Augusts mit Luise von Habsburg-Tos-
cana und deren anschließenden Einzug ins Taschenbergpalais.1877
1870Vgl. Sächs. HStADresden, Bestand 10714, Hofbauamt, Nr. 106: Die Einrichtung einerWohnung
für den Prinzen Friedr. August betr., 1887/88; Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10714, Hof-
bauamt, Nr. 107: Baue an und im Kgl. Palais a.T. Betr., 1890–94; Vgl. Sächs. HStA Dresden,
Bestand 10714, Hofbauamt, Nr. 108: Die Instandsetzung einer Wohnung für Seine Königliche
Hoheit den Prinzen Friedrich August betr. 1891.
1871Vgl. Matzerath, Josef: Einleitung: Küche und Kochkunst des Dresdner Hofes um 1900, (wie
Anm. 22), S. 11.
1872Vgl. Sächs. HStADresden, Bestand 10714, Hofbauamt, Nr. 106: Die Einrichtung einerWohnung
für den Prinzen Friedr. August betr. 1887/88, Bl. 38.
1873Vgl. ebd., Bl. 11–13.
1874Vgl. ebd., Bl. 41.
1875Vgl. ebd., Bl. 45.
1876Vgl. Sächs. HStA Dresden, Bestand 10714, Hofbauamt, Nr. 108: Die Instandsetzung einer
Wohnung für Seine Königliche Hoheit den Prinzen Friedrich August betr. 1891, Bl. 32.
1877Vgl. ebd., [unpaginiert] Filmnummerierung 8–19.
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5.1.4 Die Hofküche im ehemaligen Gartenhaus der königlichen Villa im
Wachwitzer Weinberg
Die königliche Villa imWeinberg vonWachwitz wurde 1894 errichtet. Sie diente
Friedrich August III. und Luise von 1894 bis 1904 als Sommersitz. Auch hier hat
Pötzsch im Sommer 1898 gelernt.1878 Die Planung sah zunächst vor, die Küche in
den Ostflügel der Villa einzubauen. (Siehe Abb. 15).
Die ersten Pläne von 1893 gruppieren sie im Untergeschoss zusammen mit an-
deren Räumen um einen zentralen Vorraum. An die Küche schloss sich im
Uhrzeigersinn ein Aufwaschraum an, von dem man über ein Treppenhaus das
Anrichte- und das Speisezimmer im Erdgeschoss erreichen könnte. Außerdem
gab es im Souterrain noch mehrere Gewölbe, die zum Beispiel für die Lagerung
von Holz hätten genutzt werden sollen, und daneben – im vorderen Teil des
Westflügels – zweiWeinkeller. Immittleren Teil desWestflügels war eine „Stube
für den Koch“ geplant, die ebenfalls vom zentralen Vorraum aus erreichbar
gewesen wäre. Im Nordteil der Villa sollten die Räumlichkeiten des Haushof-
meisters, die Silberkammer, in der unter anderem Porzellan aufbewahrt worden
wäre, zwei Räume für Geräte, ein Zimmer für die Küchenburschen und eines für
die Köchin eingebaut werden (Siehe Abb. 16). Diese Aufteilung von 1893 wurde
1894 zum großen Teil verworfen.
1878Vgl. Matzerath, Josef: Einleitung: Küche und Kochkunst des Dresdner Hofes um 1900, (wie
Anm. 22), S. 13.
Abb. 15: Front- und Seitenansicht der Villa im königlichen Weinberg in Wachwitz von 1893. Quelle:
Stadtarchiv Dresden, Bau- und Grundstücksakten, Nr. 38457
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Ein neuerer Plan zeigt die endgültige Umsetzung. (Siehe Abb. 17) Die Küche
wurde nicht in der Villa sondern ins Erdgeschoss des weiter oben amWeinberg
gelegenen Gartenhauses gebaut. Ein Treppenhaus teilte das Gebäude in zwei
Flügel. DieKüche befand sich im rechten Flügel. Sie hatte fünf Fenster, vondenen
drei nach Nordosten und zwei nach Südwesten zeigten, was auf ausreichend
Tageslicht schließen lässt. Von der Küche ging das Zimmer des Kochs ab. Ein
Eisraum war über ein weiteres Zimmer neben der Küche zu erreichen. Auf die
andere Seite des Treppenhauses befand sich im linken Flügel ein großer Auf-
waschraum. Daran grenzten die Kaffeeküche und die Vorratskammer. Silber-
kammer, Geräteräume, Weinkeller und das Zimmer des Haushofmeisters blie-
ben im Untergeschoss der Villa.1879 Über die Gründe für diese Änderung der
Pläne kann lediglich spekuliert werden. Vermutlich erwiesen sich die Räum-
lichkeiten im Untergeschoss der Villa für die Küche und die anschließenden
Wirtschaftsräume als ungeeignet oder als zu beengt.
Die Dresdner Hofküchen entsprachen um 1900 sowohl bezüglich ihrer
räumlichen Aufteilung als auch ihrer Ausstattung den zeitgenössischen An-
sprüchen anHerrschaftsküchen. Dabei boten die Küchen imResidenzschloss, im
Taschenbergpalais, im Pillnitzer Schlosses und im Gartenhaus der Villa im
Wachwitzer Weinberg beste Voraussetzungen für die Zubereitung exquisiter
Abb. 16: Bauplan für das Untergeschoss der Villa im königlichenWeinberg vonWachwitz von 1893.
Quelle: Stadtarchiv Dresden, Bau- und Grundstücksakten, 10, Nr. 38457.
1879Vgl. Stadtarchiv Dresden, Bau- und Grundstücksakten, 10, Nr. 38457.
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und gehobener Speisefolgen. Sie ermöglichten einen hohen Grad der ästheti-
schen Ausgestatlung von Farbe, Textur und Geschmack sowie die Kombination
von qualitativ hochwertigen Zutaten zu Gerichten und komplexenMenüfolgen.
Die Größe dieser Küchen erlaubte die Bewirtung großer Tafelgesellschaften, wie
sie am Hof bei Hochzeiten oder anderen gesellschaftlichen Ereignissen gegeben
wurden.
5.2 Beispiele aus der Menükartensammlung der
Familie Sahrer von Sahr
Die Menükartensammlung der Familie Sahrer von Sahr ist eine Tour d’Horizon
durch die gehobene sächsische Tafelkultur der zweiten Hälfte des 19. Jahrhun-
derts. Über einen Zeitraum von über 80 Jahren wurden 264 Menükarten zu-
Abb. 17: Bauplan für das Gartenhaus der Villa im königlichen Weinberg von Wachwitz von 1894.
Quelle: Stadtarchiv Dresden, Bau- und Grundstücksakten, 10, Nr. 38457.
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sammengetragen, davon 137 im ersten und 127 im zweiten Band.1880 Das älteste
datierbare Exemplar ist vom 13. Februar 1835. Die in italienischer Sprache ver-
fasste Karte wurde zu einer Tafel gereicht, die im Casino von Potsdam stattfand.
Ein italienischer Koch sollte den Gästen die Geschmacksfreuden des „bellissimo
paese d’Italia“ nahe bringen.1881Das jüngste Exemplar stammt aus derWeimarer
Zeit. Am 31. Juli 1921 war Dietrich August Leo Sahrer von Sahr1882 zu Gast an
einer Tafel auf Schloss Thammenhain. Dieses Rittergut liegt in der Nähe des
Dahlener Barockschlosses, dem damaligen Sitz der Familie Sahrer von Sahr. Leo
von Sahrwar somit bei dembenachbarten adeligen Rittergutsbesitzer Ferdinand
Caspar Adolph Dam von Schönberg eingeladen. Die Menükarte umfasst sechs
Gänge und zeigt eine Abbildung von Schloss Thammenhain.1883
Die für die Zeit des Kaiserreichs relevanten Menükarten wurden vor allem
durch Leo von Sahr zusammengetragen. Der Sammler wurde am 17. Oktober
1852 in Dresden geboren. Seine Ausbildung erhielt er im Erziehungsinstitut des
Pastors Gustav Moritz Wahl in Kötzschenbroda und in der Meißner Fürsten-
schule St. Afra. Nachdem sein Vater bereits im Jahre 1874 verstorbenwar, wurde
er noch im selben Jahre mit dem Rittergut Dahlen belehnt.1884 Im Anschluss an
seine Schulzeit studierte Leo von Sahr in Leipzig Jura und arbeitete seit 1880 bei
der Dresdner Kreishauptmannschaft. Im Jahre 1881 legte er das zweite Staats-
examen ab und 1885 wurde er als Rittergutsbesitzer von König Albert zum
Mitglied der Ersten Kammer des Sächsischen Landtages berufen. Beim Landtag
1885 und 1886 war er Mitglied in der vierten Landtagsdeputation und seit 1887
Mitglied in der Finanzdeputation. Im Jahre 1890 folgte die Ernennung von Sahrs
zum königlichen Kammerherr, 1893 wurde er Mitglied des Bezirksausschusses
der Amtshauptmannschaft Oschatz. Als ein Höhepunkt seiner Parlamentskar-
riere kann wohl sein Amt als Vorsitzender der Stände des Meißner Kreises be-
trachtet werden, das von Sahr seit 1897 inne hatte.1885 Interessant ist der Abgleich
einiger dieser biografischen Stationen mit der Menükartensammlung. Jagden,
Hochzeiten, Landtagsessen oder königliche Diners im kleineren Rahmen ge-
hörten um 1900 in Dresden und Umgebung zu den wichtigsten gesellschaftli-
chen Ereignissen.
Am 10. September 1901 nahm Leo von Sahr an einer Jagd des sächsischen
Königs Albert teil. Der Dresdner Anzeiger berichtete: „S[eine] Majestät der
1880Vgl. Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Signatur: 31.2.44–1: Menükarten-
sammlung Sahrer von Sahr. Band 1; Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Si-
gnatur: 31.2.44–2: Menükartensammlung Sahrer von Sahr. Band 2.
1881Vgl. Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Signatur: 31.2.44–1: Menükarten-
sammlung Sahrer von Sahr. Band 1, S. 37.
1882 Im Folgenden mit Leo von Sahr abgekürzt.
1883Vgl. Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Signatur: 31.2.44–2: Menükarten-
sammlung Sahrer von Sahr. Band 2., S. 47. Zu Thammenhain und seinem Besitzer vgl. Sächs.
HStA Dresden, Bestand 10080, Lehnhof Dresden, Grund- Hypothekenbuch der Rittergüter, 49
Bd., alphabetisch geordnet.
1884Vgl. ebd.
1885Vgl. Sächs. HStA, Dresden, Ständeversammlung 11195 (um 1900–1905): Biografie von Leo von
Sahr.
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König begab sich heute Abend 8 Uhr 40 Min[uten] in Begleitung des Oberstall-
meisters v[on] Haugk, des Kammerherrn vom Dienst Sahrer v[on] Sahr auf
Dahlen und des FlügeladjutantenMajors v[on]Watzdorfmittels Sonderzuges ab
Pirna zur Abhaltung von Hochwildjagden nach Schandau und nahm dortselbst
in Sendigs Villa Quisisana Quartier.“1886 Mit Blick auf die Elbe hatte der Hotelier
Rudolf Sendig diese Villa 1880 in Schandau in der sächsischen Schweiz errichten
lassen. Am Abend des 10. September 1901 dinierte dort die königliche Jagdge-
sellschaft.
Die Menükarte dieses Diners wurde Teil der Sammlung Leo von Sahrs. Es
handelt sich um eine Faltkarte aus zwei Bögen Karton, die an einer Seite mit
grünen Bändern verbunden wurden. Die dekorativen Elemente der Karte for-
men das visuelleNarrativ eines Jagdausfluges. Auf der Vorderseite sind oben die
Köpfe eines Hirsches und eines Rehs& abgebildet. In der unteren Hälfte werden
der Anlass, der Ort und der Gastgeber des Diners genannt. „Jagddiner S[einer]
Majestät König Albert von Sachsen in Sendig’s Hotel Quisisana in Schandau“,
steht dort gedruckt, darunter ein Zierstrich und das genaue Datum des Diners.
(Siehe Abb. 18) Da das gleiche Deckblatt einen Tag später – am 11. September
1901 – mit aktualisiertem Datum erneut die Menükarte eines Jagddiners zierte,
handelte es sich bei demMotivwohl umeineDruckvorlage, die öfters verwendet
wurde.1887
Öffnet man die Menükarte, sieht man links ein Foto, das eine gestreifte,
zwischen umstehenden Bäumen aufgespannte Zeltkonstruktion zeigt. Im Hin-
tergrund stehenweitere Bäume.Auf einer Rasenflächeunter derKonstruktion ist
eine mit heller Tischdecke gedeckte Tafel zu sehen, an der mehrere Männer mit
Jagdhüten und -röcken auf Klappstühlen Platz genommen haben. An einem
Querbalken links davon lehnten ihreGewehre.Alle Bildelemente deuten auf eine
Jagdgesellschaft hin. Wann und wo genau das Foto aufgenommen wurde, ist
jedoch nicht erkennbar. Es nimmt lediglich eine dekorative Funktion ein und
versinnbildlicht den gesellschaftlichen Rahmen dieses Diners. (Siehe Abb 19).
Die servierten Gänge sind auf der rechten Innenseite der Menükarte abge-
druckt. Eröffnet wurde die Speisefolge mit einer „Marmite à la Parisienne“. Als
zweiten Gang gab es „Truite au bleu“ – Forelle blau, als dritten „Poularde du
Mans à la Toulouse“ – Le Mans Huhn nach Toulouser Art. Als vierter Gang
wurde russischer Kaviar („Caviar à la Russe“) serviert und als fünfter „Selle de
chevreuil flanqué de Grives“: Lammrücken an Drosseln. Zum Dessert reichte
man zuerst „Compôte & Salade“, dann „Tomates à la Robert“ und schließlich
Zitronensoufflé („Soufflée au citron“). Die Exquisität der servierten Speisen und
die Tatsache, dass diese mit französischen Begriffen benannt wurden, betonten
den elitären Charakter der königlichen Jagdgesellschaft. (Siehe Abb. 20).
Am 27. April 1900 dinierte Leo von Sahr bei Familie von Schönberg auf
Schloss Thammenhain. Auch diese Tafel war ein Jagddiner. Allerdings lässt
schon die Menükarte erahnen, dass der Rahmen weniger exklusiv war, als die
1886Dresdner Anzeiger, 10. September 1901.
1887Vgl. Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Signatur: 31.2.44–2: Menükarten-
sammlung Sahrer von Sahr. Band 2., S. 11, rechts.
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Abb. 18: Titelblatt der Menükarte vom Jagddiner König Alberts am 10. September 1901. Quelle:
Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Signatur: 31.2.44–2: Menükartensammlung
Sahrer von Sahr. Band 2, S. 11, links.
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königliche Jagdgesellschaft. Die Vorderseite der Klappkarte zierte eine zeitge-
nössische Landschaftsfotografie des Schlosses. Der Ort des Diners rückte damit
in den Mittelpunkt. Im Zentrum der Bildkomposition ist das Gebäude zu sehen,
rechts und links davon Wald, davor liegt der Schlossteich. Gerahmt wird die
Szenerie von Ästen, die am rechten oberen Bildrand hereinragen. Dies sind ty-
pische Elemente der Landschaftsfotografie des 19. Jahrhunderts. Unter demFoto
wurde handschriftlich das Datum notiert und die exquisite Menüfolge abge-
druckt. Serviert wurde nach den „Hors d’oeuvres“ eine Hummersuppe. Als
dritten Gang gab es „Englischen Hammelrücken“ und als vierten Steinbutt. Der
fünfte Gang bestand aus einer „Entenleberpastete en croute“, danach wurden
Fasanen, Compot und Salat serviert und als siebter Gang „Purrée von Arti-
schocken u[nd] grünen Bohnen“. ZumDessert gab es Creme nach Bismarck und
danach „Butter u[nd] Käse“. (Siehe Abb. 21) Dabei wurden die Zutaten für diese
Gerichte höchstwahrscheinlich von lokalen Händlern gekauft. „Englischer
Hammel“ oder Entenleberpastete gehörten zu den Sortimenten zeitgenössischer
Fleischereien und Delikatessengeschäfte. Und auch die Fasane wurden zumin-
dest nicht bei der Jagd am 27. April erlegt.
Auf der Innenseite der Karte wurde nämlich als weiteres dekoratives Ele-
ment die Jagdstrecke des Tages abgedruckt. Die Jäger hatten vier Rehböcke, 23
Rehe, 37 Hasen, 10 Kaninchen geschossen. Daneben wurden wohl auch Fasa-
nenhähne, Fasanenhennen und Füchse gejagt, die zwar aufgeführt jedoch mit
einem Strich gekennzeichnet wurden. Die Jagdgesellschaft hatte am 27. April
Abb. 19: Linke Seite der Menükarte vom Jagddiner König Alberts am 10. September 1901. Quelle:
Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Signatur: 31.2.44–2: Menükartensammlung
Sahrer von Sahr. Band 2, S. 11, links.
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Abb. 20: Rechte Innenseite der Menükarte vom Jagddiner König Alberts am 10. September 1901.
Quelle: Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Signatur: 31.2.44–2: Menükartensamm-
lung Sahrer von Sahr. Band 2, S. 11, links.
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Abb. 21: Vorderseite der Menükarte vom Jagddiner auf Schloss Thammenhain am 27. April 1900.
Quelle: Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Signatur: 31.2.44–2: Menükartensamm-
lung Sahrer von Sahr. Band 2, S. 10, links.
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keines dieser Tiere erlegt. Zusammen mit dem Foto auf der Vorderseite bildet
diese Jagdstrecke den narrativen Rahmen für das Jagddiner. (Siehe Abb. 22)
Am 20. März 1900 lud Prinz Friedrich August, der sächsische Thronfolger,
Leo von Sahr zu einer Tafel ein. Der Gastgeber und seine Gemahlin sind an den
Initialen erkennbar, die auf die Menükarte gedruckt wurden. Über den An-
fangsbuchstaben von Friedrich August und seiner Frau Luise ist die sächsische
Krone abgebildet. Die Menüfolge wurde mit einer „Suppe mit Markklößen“
eröffnet, als zweiter Gang folgten „Königinkrusteln“, als dritter ein „Rehrücken
mit Gemüsen“. Als vierter Gang wurden „Hühnerschnitten mit Spargelsalat“
serviert und als fünfter eine Junge Gans mit Salat und Pfirsichen. Der sechste
Gang war „[H]albgefrorenes von Mandarinen“. Zum Dessert gab es Käsestan-
gen, Obst und einen Nachtisch, der nicht genauer ausgeführt wurde. Neben den
Speisen wurden auch die Weine abgedruckt, die die Gänge des Menüs beglei-
teten. Zur Suppe wurde Madeira serviert, zum Rehrücken ein 1875er Bordeaux
des Hauses Chateau Lascombes, zur Gans gab es Champagner derMarke „Moët
&Chandon“und zumDessert einenMuscat Frontignon, einen Süßwein aus dem
Languedoc. Die Abfolge der qualitätvollen Weine entsprach daher dem zeitge-
nössischen Usus. (Siehe Abb. 23)
Ansonsten enthält die Menükarte keine weiteren Informationen und bis auf
eine Zierleiste und das oben beschriebene Wappen keine Gestaltungselemente.
Es wurde kein Wert darauf gelegt, den Anlass der Tafel hervorzuheben. Die
prinzliche Tafel fand im kleinen, eher privaten Rahmen statt. Dass die Karte auf
Deutsch formuliert wurde, markiert einen Generationenwechsel. Unter den
sächsischen Königen Albert (1873–1902) und Georg (1902–1904) wurden die
Gerichte auf Menükarten oft noch auf Französisch ausgezeichnet. Bemerkens-
wert ist, dass im März Pfirsiche und Mandarinen serviert wurden – außerhalb
der Saison. Diese bezog die zuständige Hofküche vermutlich von lokalen Deli-
katessenhändlern. Pfirsiche kamen um 1900 aus französischen oder belgischen
Gewächshäusern sowie vom Kap der guten Hoffnung. Außerdem wurden sie
auch konserviert verkauft.1888
Neben diesen qualitativen Betrachtungen erlaubt dieMenükartensammlung
auch quantitative Untersuchungen. Sie eröffnet ein breites Spektrum an Tafel-
lokalitäten, die auf 139 Menükarten verzeichnet wurden. Dabei handelt es sich
um zeitgenössische Orte der gehobenen und exquisiten Küche aus der zweiten
Hälfte des 19. Jahrhunderts. So sind allein 40 Menükarten aus Hotels und Re-
staurants in Sachsen überliefert: darunter 17 Exemplare aus dem königlichen
Belvedere auf der Brühlschen Terrasse, sechs aus Sendigs Hotel Quisisana in
Schandau, drei aus demDresdnerHotel Bellevue, außerdem eine Karte von 1869
aus dem Dresdner Restaurant „Jägerhof“, das ein Gastronom mit dem Nach-
namen Kammsetzer betrieb1889. Auch die älteste datierbare Karte aus Sachsen
1888Vgl. Kap. 4.1.5.1.
1889Vgl. Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Signatur: 31.2.44–1: Menükarten-
sammlung Sahrer von Sahr. Band 1; Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Si-
gnatur: 31.2.44–2: Menükartensammlung Sahrer von Sahr. Band 2; Sowie: Adreß- und Ge-
schäftshandbuch der königlichen Haupt- und Residenzstadt Dresden, Dresden 1869, S. 210.
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Abb. 22: Innenseite der Menükarte vom Jagddiner auf Schloss Thammenhain am 27. April 1900.
Quelle: Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Signatur: 31.2.44–2: Menükartensamm-
lung Sahrer von Sahr. Band 2, S. 10, links.
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Abb. 23:Menükarte einer Tafel bei Kronprinz FriedrichAugust am 20.März 1900. Quelle: Staats- und
Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Signatur: 31.2.44–2: Menükartensammlung Sahrer von Sahr.
Band 2, S. 9, mitte.
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kommt aus einem Restaurant. Am 02. Dezember 1859 fand im Schützenhaus in
Leipzig die Jubiläumstafel für die Feier zum 450. Jahrestag der Universität
Leipzig statt.1890 Aus herrschaftlichen Haushalten in Sachsen enthält die
Sammlung mindestens 38 Menükarten: darunter 16 Karten vom Rittergut
Schönfeld, das um 1900 im Besitz des sächsischen Kohlemagnaten Maximilian
Freiherr Dathe von Burgk war, eine Menükarte von Schloss Knauthain bei
Leipzig, mit dem Karl Wilhelm August Herbert Adolf Grafen von Hohenthal
und Bergen belehnt war1891, und vier Karten von Tafeln, die auf dem Schloss
Dornreichenbach stattfanden, das Wilhelm von Minckwitz gehörte 1892 und wie
Thammenhain ebenfalls in der Nachbarschaft zu Dahlen liegt. Aus Dresdner
herrschaftlichen Haushalten stammen jeweils drei Karten von Tafeln bei Fürst
Heinrich vonReuß jüngere Linie in seinerDresdner Stadtwohnung in derWiener
Straße 171893 und von Tafeln in der Wohnung von Graf Clemens von Einsiedel,
dem Schwiegervater Leo von Sahrs in der Bürgerwiese 8.1894 Vom sächsischen
Hof enthält die Sammlung 32 Karten: darunter Karten aus dem Residenzschloss
und Schloss Pillnitz. Auch aus Lokalitäten außerhalb Sachsen sind 13 Menü-
karten in der Sammlung enthalten, die ebenfalls aus Hotels und Restaurants,
herrschaftlichen Haushalten und höfischen Rahmen stammen.1895
Menükarten – oder „Tafel-Karten“, wie Paul Martin Blüher sie in seinem
„Meisterwerk der Speisen und Getränke“1896 in Abgrenzung zum französischen
Begriff „menu“ nannte1897 – hatten um 1900 einen gewissen künstlerischen Wert
erreicht. Die oft aufwendige Ausgestaltung und die qualitativ hochwertigen
Materialien machten sie zu begehrten Sammlerobjekten.1898 Blüher bemerkte
1901, dass „Tafel-Karten […], namentlich seit sie immer schöner ausgeführt sind,
1890Vgl. Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Signatur: 31.2.44–1: Menükarten-
sammlung Sahrer von Sahr. Band 1, S. 10.
1891Vgl. Sächs.HStA, Bestand 10080, LehnhofDresden, Grund-HypothekenbuchderRittergüter, 49
Bd., alphabetisch geordnet.
1892Vgl. ebd.
1893Vgl. u.a. Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Signatur: 31.2.44–1: Menükar-
tensammlung Sahrer von Sahr. Band 1, S. 28. Sowie: Wohnungs- und Geschäfts-Handbuch der
königlichen Haupt- und Residenzstadt Dresden für das Jahr 1890. Bearbeitet durch das Ein-
wohneramtder königlichenPolizeidirection. SechsunddreißigsteAusgabe,Dresdeno. J., S. 1196.
1894Vgl. u.a. Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Signatur: 31.2.44–1: Menükar-
tensammlung Sahrer von Sahr. Band 1, S. 28., S. 30 rechts. Sowie: Adreß- und Geschäftshand-
buch der königlichen Haupt- und Residenzstadt Dresden, Dresden 1888, S. 696.
1895Vgl. Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Signatur: 31.2.44–1: Menükarten-
sammlung Sahrer von Sahr. Band 1; Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Si-
gnatur: 31.2.44–2: Menükartensammlung Sahrer von Sahr. Band 2.
1896Blüher, Paul Martin: Herstellung und Ausstattung von Tafel- und Speisekarten, Getränkekarten
usw.. In: Blüher, Paul Martin/Petermann, Paul (Hg.): Meisterwerk der Speisen und Getränke-
Französisch-Deutsch-Englisch (und andere Sprachen, Dritte, wesentlich verbesserte Stereotyp-
Auflage), Leipzig 1901, S. 78.
1897vgl. Matzerath, Josef/Meier, Eric: Menükarte – Speisekarte – Küchenzettel – Einkaufsliste, (wie
Anm. 363).
1898Zur Herstellung von Menükarten vgl. ebd.
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immer häufiger von den Gästen als Andenken mitgenommen“ wurden.1899 An
goldenen Rändern, Ledermappen oder speziellen Kartenständer konnte die
Exklusivität einer Tafel ebensowahrgenommenwerden,wie anWappen, Bildern
von Lokalitäten (wie Restaurants oder Schlössern) oder Anlässen (wie Jagden
oder Hochzeiten). Gastgeber, die diese Elemente darstellen ließen, ordneten ihre
Tafeln somit einem sozialen Rahmen zu. Dabei verdeutlichten Speisefolgen auf
diesen Karten nicht nur einfach, was es zu essen gab. Um die verzeichneten
Begriffe dekodieren zu können, sollten Teilnehmer einer Tafel eine Idee davon
haben, wie bestimmte Speisen schmecken und ob sie mit anderen in der Me-
nüfolge zusammenpassen. Durch die Exquisität dieser Speisen konnten sich
Tafelnde somit des kulinarischen Niveaus und der Zugehörigkeit zu ihrer je-
weiligen Tafelgesellschaft vergewissern.Menükartensammler konnten dies stets
im Rückblick rekapitulieren.
Die öffentliche Dimension des Phänomens verdeutlicht Blühers Aussage,
wonach Menükartensammlungen auf zeitgenössischen Kochkunstausstellun-
gen einen festen Platz hatten. Blüher erklärte das Anlegen vonMenükartenalben
mit zeitgenössischem „Sammel-Eifer für alles Mögliche und Unmögliche“.
Damit Sammler lange Freude an ihrer Sammlung haben, empfahl er die Ver-
wendung eines stabilen Albums. Speziell für Menükarten gab es diese jedoch,
seiner Aussage nach (im Gegensatz zu Fotoalben) nicht zu kaufen. Menükar-
tensammler müssten sich daher ihre Alben anfertigen lassen. Als Material
empfahl er „festen Karton, am besten farbigen, weil er nicht so schmutzt wie
weißer, und einen sehr dauerhaften Einband.“Die Blätter desAlbums solltenmit
Falzen auf Abstand gehalten werden, „sonst sperrt das Album, sobald die Tafel-
Karten eingeklebt sind.“ Diese aufwendige (und wohl auch kostenintensive)
Herstellungsweise legt nahe, dass Blühers Empfehlungen vorrangig an Sammler
aus gehobeneren Kreisen gerichtet waren. Als „gewöhnliche Einteilung“ sah
Blüher die Kategorisierung von Menükartensammlungen in „Fürstliche, Gast-
haus-, Familien- und verschiedene Menüs“.1900
Das Menükartenalbum der Familie Sahrer von Sahr folgt indes einer auto-
biografischen Einteilung. Leo vonSahr ordnete dieKarten jeweils Ereignissen zu,
bei denen er anwesend war. So kombinierte er die Menükarten der Hochzeiten
seiner drei Töchter Leonore, Margarethe und Sibylle auf eine Albumseite.1901
Private Anlässe, an die er sich später anhand der Menükarten erinnern konnte.
Daneben gibt es auch eine Serie von acht Karten, die Leo von Sahr von Essen
während seines ersten Landtages 1885 bis 1886 mitgenommen hatte. Die erste
stammt vom Diner zur Landtagseröffnung am 12. November 1885. Weitere Ta-
feln wurden meistens an Tagen abgehalten, an denen nicht getagt wurde, das
heißt in den Pausen zwischen den Sitzungen der Ersten Kammer. Am 24. No-
vember 1885 aß Leo von Sahr beispielsweise beim sächsischen Justizminister
1899Blüher, Paul Martin: Herstellung und Ausstattung von Tafel- und Speisekarten, Getränkekarten
usw., (wie Anm. 1896), S. 82.
1900Ebd.
1901Vgl. Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Signatur: 31.2.44–2: Menükarten-
sammlung Sahrer von Sahr. Band 2., S. 25.
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Christian Wilhelm von Abeken.1902 Am 9. Dezember 1885 tafelte er mit dem
Minister des Königlichen Hauses Hermann von Nostitz-Wallwitz1903 und am
26. Januar 1886 gab der sächsische Finanzminister Léonce von Könneritz ein
Diner.1904Am9. Februar 1886wurde Leo von Sahr vonPrinzGeorg eingeladen1905
und bereits am ersten Februar dieses Jahres nahm er an einem Diner am säch-
sischen Hof teil.1906 Auf Einladung des Landtagspräsidenten Ludwig von Zeh-
men fanden am 8. November 1885 und am 18. Februar 1886 im königlichen
Belvedère die Kammerdiners statt.1907 Ein ähnliches Muster ergibt sich beim
Abgleich der Menükartensammlung mit den Daten der Sitzungen des Landtags
von 1901 bis 1902. Auch wenn sich nicht rekonstruieren lässt, was konkret an
diesen Tafeln geredet wurde, so ist doch anzunehmen, dass dort – außerhalb der
offiziellen Gremien – ein Großteil der politischen Entscheidungen bereits vor-
bereitet wurden. DieMenükartensammlung diente Leo von Sahr somit auch zur
Erinnerung an seine eigene politische Biografie.
5.3 Zwischenfazit: Geschmacksmuster
DieDresdnerHofküchen entsprachen in der zweitenHälfte des 19. Jahrhunderts
den höchsten zeitgenössischen Standards. Die räumliche Aufteilung und die
technische Ausstattung der Küchen im Residenzschloss, im Taschenbergpalais,
im Pillnitzer Schloss und im Gartenhaus der Villa im Wachwitzer Weinberg
boten ideale Voraussetzungen für die Zubereitung gehobener und exquisiter
Speisefolgen. Diese Rahmenbedingungen ermöglichten einen hohen ästheti-
schenGestaltungsgrad vonGeschmack, Farbe, Textur undTemperatur sowie die
Kombination dieser Qualitätsmerkmale zu komplexen Menüfolgen. Die Koch-
kunst am Dresdner Hof beteiligte sich damit an der Ausprägung zeitgenössi-
scher Geschmacksmuster.
Dies verdeutlichen auch dieMenükarten in der Sammlung vonLeo von Sahr.
Am sächsischen Hof speiste man zur Zeit des Kaiserreichs in bester Tafelge-
sellschaft.1908 Die Menüfolgen auf den Tafeln des Kronprinzenpaares oder der
königlichen Jagdgesellschaft standen in ihrer Exquisität denen der Kammerdi-
ners im Restaurant „königliches Belvedère“ in nichts nach und umgekehrt. Auf
einem gehobenen Niveau ließ sich in den herrschaftlichen Haushalten auf den
1902Vgl. Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Signatur: 31.2.44–1: Menükarten-
sammlung Sahrer von Sahr. Band 1, S. 59, mitte.
1903Vgl. ebd., S. 59, rechts.
1904Vgl. ebd., S. 60, links.
1905Vgl. ebd., S. 60, mitte.
1906Vgl. ebd., S. 60, rechts.
1907Vgl. ebd., S. 61.
1908Zur gesellschaftlichen Realität des Tafelns vgl. u.a. Lemke, Harald: Vorwort. Vor der Speise. In:
Därmann, Iris/Lemke, Harald (Hg.): Die Tischgesellschaft. Philosophische und kulturwissen-
schaftliche Annäherungen, Bielefeld 2008, S. 7–15. Sowie: Därmann, Iris: Die Tischgesellschaft,
(wie Anm. 136), S. 16–42.
5.3 Zwischenfazit: Geschmacksmuster 281
Landsitzen der Familien von Schönberg und von Saar speisen. Menükarten
waren dabei ein fester Bestandteil der zeitgenössischen Tafelkultur.1909 Indem sie
den Tafelnden Anhaltspunkte zu Geschmacksmustern und Abfolge der ser-
vierten Menüs gaben, verliehen sie gesellschaftlichen, politischen oder privaten
Ereignissen einen narrativen und ästhetischen Rahmen.
1909ZumGesamtensemble der zeitgenössischen Tafelkultur um1900 inDresdenvgl. dieAufsätze in:
Matzerath, Josef/Niering, Annemarie (Hg.): Tafelkultur – Dresden um 1900, (wie Anm. 224).
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6 Fazit: Geschmacksgaranten
Ein Flaneur stieß in Dresden, schlenderte er um 1900 durch die Straßen der
Residenzstadt, überall auf Geschäfte für Nahrungs- und Genussmittel, deren
Besitzer mit einem Hoflieferantenprädikat ausgezeichnet waren. Das zeigt die
Karte in Abbildung 9. Zudem gab es im gesamten Dresdner Stadtraum Le-
bensmittelläden. Das städtische Distributionsnetz für Nahrungs- und Genuss-
mittel hatte im „goldenen Zeitalter des Einzelhandels“ eine hohe Dichte er-
reicht.1910 In nahezu allen Stadtteilen war es außerdem problemlos möglich, auf
verschiedenen kulinarischen Niveaus auswärts zu speisen, es fehlte in kaum
einemViertel an Schank- und Speisewirtschaften. Gäste, die Dresden besuchten,
fanden ein gut ausgebautes Netz an Hotels vor, die oft über exquisite Gastro-
nomien verfügten (Siehe Abb. 9).1911
Im deutschen Kaiserreich war dieses Distributionsnetz für Nahrungsmittel
ein wichtiger Bestandteil der Versorgungsgrundlage des sächsischen Königs-
hofs. Versorgte die Hofwirtschaft sich noch um 1800 größtenteils selbst, so be-
zogen die Hofküchen bis zum Ende des 19. Jahrhunderts ihre Zutaten immer
häufiger von externen Händlern und Herstellern. Dabei achteten die Hofwirt-
schaft und andere vermögende Konsumenten beim Kauf gehobener und ex-
quisiter Nahrungsmittel vorrangig auf ästhetische Qualitätsmuster. Ausgestal-
tung und Kombination von Geschmack, Farbe und Textur galten in diesem ex-
klusiven Konsumsegment als Garanten für den Kauf gehobener und exquisiter
Nahrungsmittel.
Diese Qualitätsmuster wurden in verschiedenen Diskursen entlang zeitge-
nössischer Warenketten geprägt. So entstand der Geschmack von Austern vor
allem im Rahmen ihrer Zucht. Ästhetische Merkmale von Fleisch- und Wurst-
waren wurden im Viehhandel und im Schlachtwesen sowie bei der Zubereitung
und beim Verkauf geprägt. Die Güte gehobener und exquisiter Back- und
Konditoreiwaren entschied sich vorrangig im Handel und im Konsum.
Im Fall von Austern scheiterten seit der Mitte des 19. Jahrhunderts wissen-
schaftliche, wirtschaftliche und technische Anstrengungen für eine künstliche
Aufzucht dieser Muschelart häufig an den ökologischen Rahmenbedingungen
auf den Austernbänken. Die Austernzucht hing in der Mehrzahl der Fälle von
Umweltbedingungen auf natürlichen Bänken ab, weshalb Austernhandel und
-konsum auch saisonal begrenzt waren.
Aufgrund des gehobenen oder exquisiten Geschmacks dieser Muschelart,
den komplexenRahmenbedingungen ihres Transports undder vorherrschenden
kulinarischenMode ihres rohenVerzehrswurdenAustern um1900 auch vonder
1910Zu dieser Formulierung vgl. Haupt, Heinz-Gerhard: KonsumundHandel, (wieAnm. 209), S. 59
und S. 110.
1911Vgl. Niering, Annemarie: Die Dresdner Ausgehkultur und die kulinarischen Genüsse. Restau-
rants um 1900. In: Matzerath, Josef/Niering, Annemarie (Hg.): Tafelkultur – Dresden um 1900,
Ostfildern 2013, S. 182–188.
Gourmandise in Sachsen als exklusive Nahrungsmittel geschätzt. In der zeit-
genössischen Reklame oder in Warensortimenten wurden neben ihrem Ge-
schmack vor allem Herkunft, Sorte, Größe oder Preis betont. Am sächsischen
Königshofwurden zumBeispielWhitstableNatives alsGeschmacksgaranten für
exquisite Menüfolgen zum Entrée serviert.
Die ästhetischen Qualitätsmuster von Fleisch prägten in der zweiten Hälfte
des 19. Jahrhunderts einerseits Diskurse zum Ausbau des Viehhandels und der
Industrialisierung des Schlachtwesens und andererseits zeitgenössische Kons-
umformen. Wirtschaftliche und sozialpolitische Bestrebungen sowie die daraus
folgende Zentralisierung der Versorgung mit Schlachtvieh ließen in Dresden
neue strukturelle Voraussetzungen entstehen, die immer größeren Teilen der
Bevölkerung den Konsum von Fleisch ermöglichen sollten. Bis zur Jahrhun-
dertwende entstand zudem ein steigendes Bewusstsein für hygienische Proble-
me der industriellen Fleischherstellung, so dass die von Nan Mellinger für den
Fleischkonsum im späten 19. Jahrhundert formulierte These einer „Trennung der
Orte, an denen produziert, gemästet und geschlachtet, und jene[r] an denen
zubereitet und verzehrt“ wurde, auch für die Entwicklungen in Dresden be-
stätigt werden konnte.1912
Kulturelle Ausdrucksformen dieses Ausdifferenzierungsprozesses waren
auf der Seite von Viehhandel und Schlachtwesen die architektonische Umset-
zung des städtischen Vieh- und Schlachthofes im Jahr 1910, dessen Fassade die
industrielle Struktur zur Fleischproduktion in seinem Inneren kaschierte, und
auf der Seite des Konsums die Entstehung repräsentativer Fleischwarenge-
schäfte während des Kaiserreichs. Im Rahmen der modernen Konsumgesell-
schaft partizipierten die Inhaber großer Dresdner Fleischereien mit der techni-
schen Modernisierung und der ästhetischen Ausstattung ihrer Verkaufsräume
maßgeblich an der Gestaltung zeitgenössischer Konsummuster von Fleisch- und
Wurstwaren. Dazu gehörten auch Vermarktungsversuche neuer Produkte. Ei-
nige Dresdner Fleischermeister machten um die Jahrhundertwende Reklame für
Wurst- und Fleischwarenmit lokalen und regionalen Herkunftsangaben, die die
gehobene Qualität dieser Nahrungsmittel betonen sollten. Die geschmackliche
Qualität exquisiter Fleischwaren wurde zusätzlich durch Angaben zur Saison
und vereinzelt zur Rasse der verwendeten Tiere hervorgehoben. Weiterhin
zeugen auch Rezepte, die Fleischermeister aus Dresden um 1900 in einem zeit-
genössischen Kochbuch veröffentlichten, von Versuchen, durch Ausgestaltung
geschmacklicher und optischer Merkmale qualitativ gehobene Wurstwaren zu-
zubereiten. Diese boten sie in auch erfolgreich dem Hof an.
Die exquisite Qualität mancher Fleischwarenwurde durch Verwendung von
Fleischsorten mit besonders feinem Geschmack sowie durch Veredelung mit
Zutaten wie Trüffeln garantiert. Dieses Niveau erreichten allerdings nur die
Produkte weniger Fleischermeister. Exquisite Fleischprodukte wie Gänseleber-
pasteten wurden oft europaweit gehandelt. Deren Zubereitung fand außerdem
1912Mellinger, Nan: Fleisch, (wie Anm. 254), S. 125. Sowie: Spiekermann, Uwe: Basis der Konsum-
gesellschaft, (wie Anm. 90), S. 165.
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in Herrschafts-, Hotel-, oder Hofküchen statt. Der Menüfolgen für höfische Ta-
feln wurden häufig um exquisite Fleischgerichte herum komponiert.
Die ästhetischen Qualitätsmuster von Back- und Konditoreiwaren wurden
im Kaiserreich hinsichtlich ihrer geschmacklichen und visuellen Ausprägung
diskutiert. Außerdem finden sich in zeitgenössischen Diskursen Ausführungen
zur Konsistenz des Teiges und zur Temperatur beim Backvorgang. Bei der
Herstellung von Torten und anderen feinen Konditoreiwaren legten Konditoren
großenWert auf die Qualität der Zutaten. Bei der visuellen Gestaltung bedienten
sie sich bei zeitgenössischen Kunst- und Modeströmungen.
Die Dresdner Hofkonditorei bezog vor allem Weizenmehl aus ungarischen
Mühlen von Zwischenhändlern. Geschmack, Farbe und Klebeeigenschaften
dieser Sorten galten als exquisit ausgeprägte Qualitätsmerkmale. Erst um 1900
wurde mit Curt Weises Kraftmehl „Pretiosa“ auch eine deutsche Sorte in der
Hofkonditorei eingeführt. Früchte wurden frisch oder konserviert geliefert. Für
die geschmackliche Komposition von Süßspeisen und die visuelle Gestaltung
von Glasuren bezog die Hofkonditorei Rohzucker von lokalen Großhändlern.
Die Hofkonditoren des Dresdner Hofs kredenzten mit diesen und anderen Zu-
taten bis zum Ende des Kaiserreichs feine Backwaren oder Süßspeisen, die als
Entrements sucrées oder Desserts serviert exquisite Menüs abrundeten. Die
alltägliche Versorgung mit Semmeln, Brot, Eierkipfeln und Hörnchen differen-
zierte dieHofwirtschaft in der zweitenHälfte des 19. Jahrhunderts sukzessive an
externe Lieferanten aus. Für die täglichen Lieferungen von Backwaren wurden
mit diesen Bäckermeistern Verträge über Größe, Gewicht und Preise abge-
schlossen. Auf diese Weise blieb die gehobene Qualität der Speisen auf der kö-
niglichen Frühstückstafel gewährleistet.
Die Ausgestaltung der ästhetischen Merkmale von gehobenen und exqui-
siten Zutaten und Speisen fand im deutschen Kaiserreich im Rahmen verschie-
dener diskursiver Formationen statt. Geschmack, Farbe, Textur oder Temperatur
von Nahrungsmitteln wurden in sozialen, politischen, ökonomischen, ökologi-
schen und kulinarischen Kontexten als Qualitätsgaranten wahrgenommen. Im
Königreich Sachsen orientierte sich der Konsum von gehobenen und exquisiten
Nahrungsmitteln in der zweiten Hälfte des 19. Jahrhunderts unter anderem an
den diskursiven Rahmensetzungen des Delikatessen- und Kolonialwarenhan-
dels, desDresdnerMarktwesens und der konsumpolitischen Figur des königlich
sächsischen Hoflieferanten.
Kolonialwaren hatten sich im Rahmen der Konsumkultur des Kaiserreichs
zu hybriden kulturellen Formen entwickelt, die entweder als Rohstoffe aus den
Kolonien oder als deutsche Konsumgüter angesehen wurden.1913 Im gewerbli-
chen Diskurs verloren sie in der zweiten Hälfte des 19. Jahrhunderts ihren ex-
klusiven Status. Wurde um 1850 noch die geografische Herkunft dieser Waren
betont, so unterlag diese bis 1900 einem Bedeutungswandel. Spätestens durch
die zunehmende globaleVerflechtungdesHandels seit den 1880er Jahre konnten
Kaffee, Zucker, Tee und Schokolade nun von breiten Teilen der Bevölkerung
1913Zur ambivalentenKonstruktion kulturellerAusdrucksformen in kolonialenKontexten vgl. auch
hier: Bhabha, Homi: Die Verortung der Kultur, (wie Anm. 279).
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konsumiert werden und verloren die exotische Aura frühneuzeitlicher über-
seeischer Waren. In der Konsumgesellschaft des Kaiserreichs wurde die Exotik
von Kolonialwaren durch abstrakte stereotype Darstellungen des Fremden
konstruiert. Diesen Bedeutungswandel beförderten zwischen 1850 und 1900
auch Präsentationen auf sächsischen Industrie- und Gewerbeausstellungen.
Daneben entstand im gewerblichen Diskurs die Vorstellung des Kolonial-
warenhandels als eigenständiger Geschäftszweig, der in Abgrenzung zum
Handel mit Landesprodukten konstruiert wurde. In ihren Sortimenten führten
Kolonialwarenläden zwar oft beide Warengattungen, ihre Branchenbezeich-
nung erhielten sie jedoch vonden gehobenen Importgütern. Durch dasAbsinken
von Kolonialwaren auf gute und gehobene Qualitätsniveaus entstand zudem
eine exquisite Lücke im Nahrungsmittelhandel. Diese nahmen seit den 1890er
Jahren Delikatessengeschäfte ein, die neben gehobenen Waren auch exquisite
Spitzenprodukte verkauften. Zusätzlich differenzierten sich Spezialgeschäfte für
Kolonialwaren oder Südfrüchte aus dem Kolonialwarenkleinhandel aus, die
versuchten sich durch Spezialisierung und Markenbildung in der modernen
Konsumgesellschaft des Kaiserreichs zu positionieren.
Außer in diskursiven Formationen konnten diese gewerblichen Ausdiffe-
renzierungsprozesse für die sächsischen Großstädte Dresden und Leipzig auch
strukturell belegt werden. Bis 1890 hatten sich in Dresden und Leipzig dezentral
organisierte Einzelhandelsstrukturen für Kolonialwaren und Delikatessen her-
ausgebildet. Wie gezeigt werden konnte, stieg zwischen 1870 und 1900 in beiden
Städten die Anzahl der Ladengeschäfte im Kolonialwarenhandel. Im selben
Zeitraum entwickelte sich zudem ein Distributionsnetz für Delikatessen, dass
sich strukturell teilweise mit dem Kolonialwarenhandel überschnitt zum größ-
ten Teil aber eigene Läden ausbildete. In der Residenzstadt Dresdenwurde diese
Entwicklung durch den gehobenen und exquisiten Konsum herrschaftlicher
Haushalte, großer Hotels und des sächsischen Königshofs gefördert. Bei den
Delikatessen- und Kolonialwarenläden, in denen diese Kunden ihre Nah-
rungsmittel bezogen, handelte es sich um stadtweit bekannte Traditionsge-
schäfte, deren Inhaber ihre Läden direkt aus den älteren italienischen Waren-
handlungen entwickelt hatten oder zumindest in einer solchen Handlung aus-
gebildet wurden. Die Gewerbefreiheit von 1861 gestattete ihnen die Eröffnung
eigener Geschäfte, die paradigmatisch waren für die kulturelle Entwicklung des
Dresdner Delikatessen- und Kolonialwarenhandels im Kaiserreich.
Die Sortimente dieser Delikatessen- und Kolonialwarenläden waren Quali-
tätsgaranten für den Konsum hochwertiger Nahrungsmittel. Die gehobene
Kundschaft in der Residenzstadt konnte bei diesen Händlern aus einem um-
fangreichen Angebot auswählen, dass sämtliche Waren von gehobener und ex-
quisiter Qualität umfasste, die der zeitgenössische Zwischenhandel zur Verfü-
gung stellte. Orientierung gaben Preise, Herkunfts-, Saisonalitäts- und Herstel-
lungsangaben aber auchMarkennahmen, Hinweise zurWeiterverarbeitung von
Zutaten sowie zeitgenössische konsumpolitische Episteme wie die Forderung
nach einem steigenden Konsum kolonialer Waren. Diese kulturellen Qualitäts-
muster fungierten als Garanten für den zeitgenössischen Konsum von gehobe-
nen und exquisiten Nahrungs- und Genussmitteln.
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Im Kaiserreich garantierten aber auch die Dresdner Wochenmärkte und
Markthallen den Konsum hochwertiger Nahrungsmittel. Mit der Eröffnung der
Markthallen weitete die städtische Obrigkeit ihre Kontrolle über das lokale
Marktwesen aus. Indem sie moderne technische und hygienische Standards
umsetzen ließ, beteiligte sie sich an der Etablierung der strukturellen Voraus-
setzungen für ausreichend gute Niveaus der Nahrungsmittelqualität. Das Sys-
tem aus städtischen Markthallen, dass zwischen 1893 und 1899 in Dresden eta-
bliert wurde, richtete sich nicht nur an Endverbraucher. Neben den Hallen am
Antonsplatz und in der äußeren Neustadt versorgte die Hauptmarkthalle seit
1895 auch den dezentral organisierten Kleinhandel.
Dass auf Dresdner Wochenmärkten und Markthallen im Kaiserreich auch
Nahrungsmittel von gehobener oder gar exquisiter Qualität verkauft wurden,
belegen die Einkaufslisten des sächsischen Königshofs. Der Fokus des Angebots
lag dabei auf saisonalen und regionalen Produkten. Die Händler in den Markt-
hallen führten vor allem frisches Gemüse und Obst oder Geflügel und Wild aus
der Region. Daneben boten sie aber auch importierte Nahrungsmittel auf ge-
hobenem oder exquisitem Niveau an.
Auch sächsische Hoflieferanten für Nahrungsmittel wurden im deutschen
Kaiserreich als Qualitätsgaranten wahrgenommen. Vor allem Konsumenten aus
vermögenden Sozialformationen signalisierten diese Händler und Hersteller im
Rahmen von Reklameanzeigen, auf Preislisten oder durch Aushänge der kö-
niglichen Dekrete in ihren Verkaufsräumen, dass sie den sächsischen Hof be-
lieferten. Dabei lautete ihre implizite Botschaft, dass sie Nahrungsmittel auf
gehobenem und exquisitem Niveau anboten. In der Residenzstadt Dresden
stellten Hoflieferantenprädikate im Rahmen des sich ständig wandelnden Re-
klamediskurses im deutschen Kaiserreich dauerhafte Werbezeichen dar, die
gehobenen und exquisiten Konsum versprachen. Außerdem grenzten lokale
Kleinhändler sich damit gegen die umfassendeReklame großerKaufhäuser oder
die abstrakten Warenzeichen von europaweit agierenden Markenartikelprodu-
zenten ab. Diese Prädikate waren somit im Rahmen der modernen Konsumge-
sellschaft eine Form der personalisierten Reklame, die traditionelle Werte, eine
konstante Produktqualität und die Einhaltung gehobener und exquisiter Qua-
litätsniveaus garantieren sollte.
Abschließend kann demnach resümiert werden, dass der sächsische Hof
sowohl mit der Ernennung von Hoflieferanten als auch mit anderen Initiativen
wie der Unterstützung von Gewerbeausstellungen eine eigene Konsumpolitik
verfolgte. Diese hatte sowohl Aspekte der Versorgungssicherheit als auch die
Einflussnahme auf zeitgenössische konsumkulturelle Muster zum Ziel. Die
komplexe konsumpolitische Figur desHoflieferanten erwies sich dabei vor allem
auf dem Feld des Nahrungsmittelkonsums als äußerst anschlussfähig an zeit-
genössischeAusdifferenzierungsprozesse in dermodernenKonsumgesellschaft.
Der Hofwirtschaft garantierte die Verleihung vonHoflieferantenprädikaten und
die parallel dazu abgeschlossenen Lieferverträge eine konstante Versorgungmit
gehobenen und exquisiten Nahrungsmitteln. Andererseits betrieben das Ober-
hofmarschallamt und das Ministerium des königlichen Hauses mit Verleihung
dieser Prädikate auch eine symbolische Konsumpolitik, mit welcher die in der
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Hofgesellschaft vorherrschenden Qualitäts- und Geschmacksmuster in die
Konsumgesellschaft im Kaiserreich übertragen wurden. Diese Qualitätsgarantie
der Hoflieferantenprädikate basierte auf der kulturellen Tradition der Wettiner.
Ihre Tafelkultur und die kulinarische Ästhetik der Hofküche sollten dabei vor
allem drei Aspekte hervorheben.
Erstens betonten sie die Stellung der sächsischen Königsfamilie im Rahmen
des europäischen Hochadels. Anlässlich höfischer Ereignisse wie dem Doppel-
jubiläum König Alberts im Jahr 1898 oder der Hochzeit von Kronprinz Friedrich
August mit Prinzessin Louise von Habsburg-Toscana im Jahr 1891 konnten die
Wettiner ihre dynastische Herrschaft mithilfe einer Tafelkultur legitimieren,
deren zeremonielle Traditionen zum Teil bis in die frühe Neuzeit zurückreich-
ten.1914 Zweitens strukturierten Tafelordnungen und vestimentäre Kommuni-
kation soziale und politische Rangordnungen innerhalb der sächsischen Hof-
gesellschaft an jeder höfischen Tafel aufs Neue.1915 Und drittens entfalteten diese
Feste den Glanz des Hofes über die Presse und kulturelle Veranstaltungen auch
in der sächsischen Öffentlichkeit. Dass Händler und Hersteller von Nahrungs-
und Genussmitteln versuchten, von diesen Festlichkeiten zu profitieren, zeigt
der Anstieg der Gesuche um ein Hoflieferantenprädikat anlässlich dieser Er-
eignisse. Dabei erkannten diese Gewerbetreibenden die geschmackskulturelle
Autorität der Wettiner an, denn durch ihre Ernennung zu königlich sächsischen
Hoflieferanten wurden sie in der Konsumgesellschaft des Kaiserreichs selbst zu
Geschmacksgaranten.
1914Vgl.Wolff, Johannes: Frack, Ziviluniform, Livree undHofkleid, (wie Anm. 755), S. 85–86; Bergk,
Alexander: Fürstliche Tafeltradition als Geltungsbehauptung im Kaiserreich, (wie Anm. 1741);




7.1 Verzeichnis der Gesuchsteller um ein sächsisches
Hoflieferantenprädikat
Zusammengestellt aus Informationen in den Akten zur Verleihung von Hoflie-
ferantenprädikaten: Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII,
Akte 12b-12e; Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 09, 11,
12, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22; Sowie ebd., Loc. 25, Nr. 09, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18,
19, 21, 23, 25, 28, 30, 31, 33, 34, 35.




Aberg, Hilmar Stockholm Inhaber der Weinhandels-





























































































































Weinhandlung Peyer & Co.
Weine Tee Zigarren 1912
Berger, Heinrich
Gotthelf
Zitzschewig Weinhändler Wein Befürwortung
Berndt, Emil
Alwin





































































Besitzer des Hotel „Der
Kaiserhof“
Keine Verleihung
Braun, Emmy Bojanowo Provinz
Posen






























Brems, Alfred Leipzig Weingroßhändler Alfred











Brems, J.F. Leipzig Inhaber Wein-Gross-
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Firma Moët & Chandon,
Chandon & Co, Successeurs
Champagner 1894
Chauvet, Clovis Reims Champagnerfabrikant Champagner „Lemoine“ 1902













Likörfabrikant Feinste Liköre Befürwortung










Dürre, Friedrich Leipzig Hotelier Befürwortung









Eckhardt, Fritz Zittau Conditor Ablehnung
Ehrig, Theodor Dresden Kaufleute, Inhaber der











































Fasold, Otto Leipzig Filiale
Dresden Depot
Königstraße
Weinhandlung in Firma J.F.
Brems & Comp., Filiale
Deyot Dresden,
Weine, Chateau Haut














Feise, Friedrich Dresden Kaufmann Nachfolger









Feldheim, August Mainz Inhaber der Firma Feldheim
Söhne, Weinhandlung
Weine 1873












Leipzig Inhaber der unter der Firma









Leipzig Inhaber der unter der Firma









Leipzig Inhaber der unter der Firma
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Gebhardt, D. Mainz Weinhandlung Weine keine Verleihung
Geißler, Richard Leipzig Inhaber der Weinhandlung





















































Freiberg Bisquit-Fabrikant Keine Verleihung























































Großmann, Julius Plauen i/V. Oeconom der neuen
Erholungs-Gesellschaft























Liquere Essenzen Keine Verleihung
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Händel später: Firma C.
Emil Meissner
Fische 1883
Hansen, Paul Leipzig Inhaber der Weinhandlung
Firma Fertsch & Simon
Weine 1905




































Heering, Peter N. Copenhagen C
Established 1818
Manufacturer of Cherry





Heiden, Richard Cöthen Schocoladen-Fabrikant,
Cousikor, Conditor
Ablehnung
Heilmann, E. Colmar im Elsaß Fabrikant der Liqueur
surfine und Producent der
aromatischen Pflanzen,
Firma A. Violand & Cie.







Hempel, Leo Palermo Inhaber der Firma Frederico




























Herbst, J. G. Frankfurt a/O. Käsefabrikant Ablehnung
Herfurth, Carl
Richard










Herrmann, Emil Dresden Elbberg
24














Kaufmann und Inhaber der
Firma Gebrüder Hagemann
Kaffee, Tee 1916
























































Burgstädt Inhaber einer Fabrik für
Früchte-Conserven
conservierte Früchte Ablehnung
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Horn, Otto Meißen Elbstraße
No.9
Weinhändler und Conditor Backwaaren, Tischweine,
Landweine
1881





















Fisch feine Fleischwaaren 1892












Großenhain Hotelbesitzer Keine Verleihung
Hupke Leipzig Restaurateur 1891

















































































Just, Fritz Chemnitz Weingroßhandlung Franck
& Just
Wein Befürwortung





Pillnitz Fleischermeister Fleisch- u. Wurstwaaren 1900
Kayser, Heinrich
August
Dresden Butterbäcker Butterbäckerei 1846






Kessler, Carl Breslau Ohlauer
Straße No. 59































Kirpse Leipzig Delicatessen-, Conserven- &
Russische Caviar-Handlung
Keine Verleihung







Dresden Kaufmann Nachfolger der
Firma F.R.von Berthold
Cigarren Keine Verleihung
Klarner, Max Bad Elster Hotelbesitzer Befürwortung
Klauser, Rud. Kitzingen Wein- und Delicatessen-
Geschäft
Weine Befürwortung
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Radeberg Weinhändler Inh. Firma
C.A. Knobloch
Wein 1916
Knorr, Franz Otto Döbeln, Bahnhof Restaurateur 1896



























Firma: Oswald Köhler sen.
Ablehnung




König Franz Chemnitz Bahnhofswirt Chemnitz
Hauptbahnhof Dresden
Bahnhof zu Leipzig FA.
Franz König
1907










Fleischer, Wurstfabrik Fleisch- u. Wurstwaaren Ablehnung
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Weinhandlung in Firma F.
Kornblum
ungarische Weine 1896
Kräger, Heinrich Benshausen Inhaber der Weinhandlung
in Firma „Conrad Kräger“
Weine 1865
Kräger, Leopold Benshausen Inhaber der Weinhandlung
































































Kaufmann Butter und Eier
Großhandlung
1901
Krell, Alfred Bordeaux rue
Soubat
1874–1878 Inhaber der
Firma Cumin & Janny zu
Bordeaux ab 1879
Weinhändler A. Krell später
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Krinze, Carl Dresden, Plauen Firma „Brauerei zum
Felsenkeller“
Lagerbier Ablehnung
Kuhff, A. und E. Strassburg i/E. Weingroßhandlung Ablehnung
La Roche Frankfurt a. Main Kaufmann, Weinhändler Weine 1881
Lakomy, Hugo Dresden Geflügelhandlung Federvieh Ablehnung
Lange, Paul Otto
Richard
Bischofswerda Conditor Conditoreiwaaren 1907
Lange, Paul
Gerhard







































Braunschweig Zuckerbäcker, Confiserie „Grandpunch an vin de
Madere“, Madeira-Punch
Befürwortung




































Lobeck, Paul Emil Dresden-Löbtau,
Frauenstraße





























Lössnitzer, Ernst Halle a/S. Traiteur und Oekonom der
„Freimauererloge zu den











Lutzi, Carl Bordeaux, rue
Soubat
Weinhandlung Firma







Zara Inhaber der Maraschino
Fabrik „Girlamo Luxardo“
Maraschino-Liqueur Ablehnung
Mansfeld, Ernst Stolberg Harz Fleischermeister lieferte im Kriegsjahr
1871 ein kleines
Frühstück mit Stollberger
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May, Lukas Zwickau Conditor Bäckerei- und
Konditoreiwaren
1908


























Meitzner, Alfred Zwickau Kaufmann Inh. der Firma























Menschel, Gottlob Buchbrunn in
Unterfranken
Alleininhaber der Firma




























Zwickau Fleischermeister Fleisch- u. Wurstwaren Keine Verleihung
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Micksch, Walther Breslau Conditor u. Kaufmann Conditoreiwaren Fleisch
Milch Eier Butter
Ablehnung
Mittag, Carl Dresden Fleischermeister Fleisch Wurst Befürwortung







































Müller, Arthur Hosterwitz Bäckermeister Weiß- und
Brotbäckerei
Brot 1903
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Naumann, Emil Meißen Mostrichfabrikant Firma.
Rößler & Co.
Essig, Mostrich Unklarheit
Nieth, Richard Bautzen Fleischermeister Fleisch- u. Wurstwaaren 1906
Nissen, Ernst Leipzig Inhaber der Weinhandlung
Firma Fertsch & Simon
Weine 1905





Fleisch- u. Wurstwaaren 1910





































































Raadts, Trapmann Rees am
Niederrhein














Kaufmann Fischhändler lebende Krebse,
Oderkrebse
1896
Regner, Otto Dresden Kaufmann Bierverleger
Bierhändler
Bier 1885















Reischl, Jacob Dresden Bierhallenbesitzer Ablehnung




























Riesser, R. Frankfurt am
Main






Fleisch- u. Wurstwaaren 1914
Röder, Gustav
Adolph

























Roggensack, Carl Cottbus Bahnhofswirth 1898
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Leipzig Bäckermeister Backwaaren 1897
Schischin, Nicolai Königsberg,
Brüdergasse No. 4







Dresden Bäckermeister der Firmen:
Hermann Angermann
Webergasse 35 und Otto
Schumann Scheffelstr.25
Backwaren Befürwortung

























Schnäckel, Ernst Breslau Ohlauer
Straße No. 59
Mitinhaber Firma „Carl Jos.


































Kaffee Delikatessen Wein 1915
Schönknecht,
Heinrich Christof
Zwickau Besitzer des „Café Carola“ Ablehnung
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Siedel, Ernst Dresden Colonialwaaren-Handlung
in Firma Johann Michael
Schmidt & Co.
verschiedene Waaren 1903
Siedel, Michael Dresden Colonialwaaren-Handlung






in Firma Johann Michael
Schmidt & Co.
1865
Siegel, Carl (Karl) Dresden,
Georgenplatz
No. 14
Traiteur im Restaurant Rolf
Weber


















Hof in Freiburg, Hotel
Sommer in Badenweiler
1896
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Suchy, Johann Dresden Pillnitzer
Straße 30
Wild- und Geflügelhändler 1904




















































Trömel, Emil Plauen i/V. Konditor Ablehnung
Uphoff, Albert N. Leipzig Mitinhaber der
Weingroßhandlung Alfred





















Cigarren der Marken aus





















































Wagner, Ernst Zittau Weinhändler Weine Keine Verleihung
Waldschlößchen
Brauerei
Dresden Bierbrauerei Bier 1896
Walther, Albert Leipzig Fleischermeister Fleisch- u. Wurstwaaren 1906
Wangemann,
Johannes Conrad
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Leipzig Hainstr. 3 Zigarrenfabrikant Inhaber:














































































Apolda Fleischermeister Inhaber der
Firma Wilhelm Wiegand
Fleisch- u. Wurstwaaren Ablehnung
Winkler, Robert
Emil



































Zeis, Agathe Heinrichsthal bei
Radeberg
Vorsteherin Meierei





Zestermann, Otto Zittau Fleischermeister Fleisch- und Wurstwaren Befürwortung
Zimmermann,
Ernst Wilhelm

















Staats- und Universitätsbibliothek Dresden
Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Signatur: 31.2.44–1: Menükarten-
sammlung Sahrer von Sahr. Band 1.
Staats- und Universitätsbibliothek Dresden (SLUB), Signatur: 31.2.44–2: Menükarten-
sammlung Sahrer von Sahr. Band 2.
Sächsisches Hauptstaatsarchiv Dresden
Bestand 10006: Oberhofmarschallamt
Sächs. HStA. Dresden, Findbuch zum Bestand 10006, OHMA.
Sächs.HStA.Dresden, Bestand 10006,OHMA,T,Cap.VI, Akte 126: Extraordinaria bei der
Hofwirtschaft im Jahre 1889.
– S. 14: Tage-Zettel vom Aufgange bei der Königl[ichen] Hof-Küche am Mittwoch 9. Ja-
nuar 1889.
– S. 26: Tage-Zettel vom Aufgange bei der Königl[ichen] Hof-Küche Mittwoch am
13. Februar 1889.
– S. 32: Tage-Zettel vom Aufgange bei der Königl[ichen] Hof-Küche Mittwoch am
20. Februar 1889.
– S. 38: Tage-Zettel vom Aufgange bei der Königl[ichen] Hof-Küche Mittwoch am
27. Februar 1889.
– S. 44: Tage-Zettel vom Aufgange bei der Königl[ichen] Hof-Küche Dresden am 5. März
1889.
– S. 69: Tage-Zettel vom Aufgange bei der Königl[ichen] Hof-Küche Mittwoch am
21. April 1889.
Sächs.HStA.Dresden, Bestand 10006,OHMA,T,Cap.VI,Akte 127: Extraordinaria bei der
Hofwirtschaft im Jahre 1899.
– S. 11: Tage-Zettel vom Aufgange bei der Königl[ichen] Hof-Küche in Dresden am
Mittwoch 11. Januar 1899.
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– S. 13: Tage-Zettel vom Aufgange bei der Königl[ichen] Hof-Küche in Dresden am
Mittwoch 11. Januar 1899.
– S. 14: Tage-Zettel vom Aufgange bei der Königl[ichen] Hof-Küche in Dresden am
Mittwoch 18. Januar 1899.
– S. 31: Tage-Zettel vom Aufgange bei der Königl[ichen] Hof-Küche in Dresden am
Mittwoch 14. Februar 1899.
– S. 62: Tage-Zettel über den Aufgang bei der Königlichen Hofküche in Dresden Strehlen
am 9. November 1899.
– S. 64: Berechnung des Aufwandes bei der Königl[ichen] Hofwirthschaft aus Anlaß der
Landtagstafel am 9. November 1899.
Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 10, Bl. 49b.
Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 11.
– Bl. 173a: Verleihungsdekret an Siegmund Gabriel Rösler.
– Bl. 173a: Werbe-Flugblatt des Arztes Johann Adam Wolff von Sporneck aus dem Jahr
1741.
Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12b: Prädikate 1853–
1876.
– Bl. 54d: Stellungnahme des Oberhofmarschalls zum Antrag Braune vom 02.11.1864.
– Bl. 74: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Oberhof-
marschall vom 09.04.1876.
– Bl. 128: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Oberhof-
marschall zum Gesuch Naumann vom 10.05. 1873.
– Bl. 129: Information an den Oberhofmarschall durch das Ministerium des königlichen
Hauses zum Gesuch Naumann vom 21.05.1873.
– Bl. 132: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Oberhof-
marschall zum Gesuch Naumann vom 25.06. 1873.
– Bl. 149: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhof-
marschallamt zum Gesuch Weis & Henke vom 3. Juli 1874.
– Bl. 150: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhof-
marschallamt zum Gesuch Flade vom 3. Juli 1874.
– Bl. 156: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhof-
marschallamt zum Gesuch Röder vom 16.04.1875.
– Bl. 182: Gesuch an das Oberhofmarschallamt von Charles Hanus vom 05.12.1876.
Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12c: Prädikate 1877–
1891.
– Bl. 37: Gesuch an das Oberhofmarschallamt durch Wijnand Focking vom 12.07.1879.
– Bl. 39: Ergänzung zum Gesuch an das Oberhofmarschallamt durch Focking vom 21.07.
1879.
– Bl. 40: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhof-
marschallamt zum Gesuch Fockink vom 23.07.1879.
– Bl. 69: Information an das Ministerium des Königlichen Hauses durch den Oberhof-
marschall zum zweiten Gesuch Röthig vom 16.03.1880.
– Bl. 123: Gesuch an das Ministerium des königlichen Hauses durch Agathe Zeis vom 14.
11.1883.
– Bl. 124: Information an das Ministerium des Königlichen Hauses durch das Oberhof-
marschallamt zum Gesuch Zeis Käsefabrik Heinrichsthal vom 17.11.1883.
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– Bl. 164: Gesuch an das Oberhofmarschallamt durch die DelikatessenhändlerinMathilde
Huhndorf.
– Bl. 192: Information an den Oberhofmarschall durch die königlich sächsische Polizei-
direktion zum zweiten Gesuch Kreutzkamm.
– Bl. 194: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Oberhof-
marschall zum zweiten Gesuch Kreutzkamm vom 23.02.1891.
Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12d: Prädikate 1892–
1901.
– Bl. 10: Schreiben vonMax Baumann an Oberhofmarschall Graf Vitzthum von Eckstädt.
– Bl. 59: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Oberhof-
marschall zum Gesuch Hörmann vom 26.04.1894.
– Bl. 67: Information an Herfurth durch den Oberhofmarschall vom 19.02.1905.
– Bl. 96: Gesuch der Gebrüder Kirpse vom 06.02.1896.
– Bl. 121: Gesuch an den Oberhofmarschall durch den Gänseleberfabrikanten Philipp
Schmidt vom 20.04.1897.
– Bl. 139: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Oberhof-
marschall zum Gesuch Pflugbeil vom 28.10.1897.
– Bl. 146: Zweites Gesuch an den Oberhofmarschall durch den Gänseleberfabrikanten
Philipp Schmidt vom 23.01.1898.
– Bl. 155: Information an Reinhardt durch den Oberhofmarschall vom 09.05.1898.
– Bl. 192: Gesuch an denOberhofmarschall durch denWeinhändler Richard Raddatz vom
23.05.1900.
– Bl. 193: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Oberhof-
marschall zum Gesuch Raddatz vom 02.04.1900.
– Bl. 197: Information an den Oberhofmarschall durch das Ministerium des königlichen
Hauses zum Gesuch Raddatz vom 18.07.1900.
– Bl. 209: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhof-
marschallamt zum Gesuch Schüttauf.
– Bl. 213: Zweites Gesuch an den Oberhofmarschall durch den Weinhändler Richard
Raddatz vom 29.01.1901.
– Bl. 214: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhof-
marschallamt zum zweiten Gesuch Raddatz vom 06.02.1901.
– Bl. 216: Dankschreiben an das Oberhofmarschallamt durch den Weinhändler Richard
Raddatz.
– Bl. 235: Drittes Gesuch an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Wein-
händler Otto Fasold.
Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, K, Cap. VII, Akte 12e: Prädikate 1902–
1918.
– Bl. 11: Anfrage an den Oberbürgermeister Leipzigs durch das Oberhofmarschallamt
zum zweiten Gesuch Augustin vom 18.08.1902.
– Bl. 11: Information an den Oberhofmarschall durch das Ministerium des königlichen
Hauses zum zweiten Gesuch Augustin vom 01.10.1902.
– Bl. 23: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhof-
marschallamt zum Gesuch Janke vom 04.03.1903.
– Bl. 29: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhof-
marschallamt zum dritten Gesuch Augustin vom 25.03.1903.
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– Bl. 31: Schreiben an den Fabrikbesitzer Julius Paul Augustin vom Ministerium des
königlichen Hauses vom 06.02.1908.
– Bl. 33: Zweite Information an das Oberhofmarschallamt durch das Ministerium des
königlichen Hauses zum dritten Gesuch Augustin vom 06.06.1903.
– Bl. 45: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhof-
marschallamt zum zweiten Gesuch Wanke vom 05.03.1904.
– Bl. 74: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhof-
marschallamt zum zweiten Gesuch Leichsenring vom 18.04.1905.
– Bl. 80: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Oberhof-
marschall zum Gesuch Kalau vom 11.07.1905.
– Bl. 116: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhof-
marschallamt zum Gesuch Hartwig vom 25. Mai 1906.
– Bl. 134: Information an das Oberhofmarschallamt durch das Ministerium des königli-
chen Hauses zum Gesuch der Gebrüder Stollwerck vom 08.09.1873.
– Bl. 151: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhof-
marschallamt zum dritten Gesuch Flade vom 07.02.1907.
– Bl. 156: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhof-
marschallamt zum Gesuch Schwabe vom 22.04.1907.
– Bl. 203: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Oberhof-
marschall zum Gesuch Röthing vom 05.03.1910.
– Bl. 217: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Oberhof-
marschall zum Gesuch Mucke vom 28.09.1911.
– Bl. 220: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Oberhof-
marschall zum zweiten Gesuch Mucke vom 02.07.1912.
– Bl. 236: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhof-
marschallamt zum zweiten Gesuch Schwabe vom 13.12.1913.
– Bl. 257: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Oberhof-
marschall zum zweiten Gesuch Göhring vom 26.06.1918.
Sächs. HStADresden, Bestand 10006, OHMA,K, Cap. VII, Akte 12e: Prädikate 1902–1918,
Bl. 190: Information an Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhof-
marschallamt zum fünften Gesuch von Wilhelm Gottlöber.
– Bl. 4: Gesuch an das Oberhofmarschallamt durch Richard Poetzsch vom 21.02.1902.
– Bl. 18: Zweites Gesuch an dasOberhofmarschallamt durch Richard Poetzsch vom 30.10.
1902.
– Bl. 93: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhof-
marschallamt zum dritten Gesuch von Richard Poetzsch vom 01.09.1905.
– Bl. 193: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhof-
marschallamt zum vierten Gesuch von Richard Poetzsch vom 28.12.1908.
– Bl. 227: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhof-
marschallamt zum Gesuch von der Inhaberin der Kaffeerösterei und Kaffee- und
Kolonialwaren-Großhandlung in Firma Richard Poetzsch in Leipzig, Frau Lina
Louise Helene Poetzsch vom 09.04.1913.
Sächs. HStADresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 1: Verhandlungen über die
Semmel- und Brodlieferungen für die Königl[iche] Hof-Wirthschaft.
– Fol. 43: Vereinbarung zwischen dem königlichen Offizen-Inspector Ernst Albert Müller
und dem Bäckermeister Louis Braune vom 28.12.1852.
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– Fol. 44: Vereinbarung zwischen dem königlichen Offizen-Inspector Ernst Albert Müller
und dem Bäckermeister Louis Braune vom 28.12.1852.
– Fol. 60–61: Vereinbarung zwischen dem königlichen Offizen-Inspector Ernst Albert
Müller und dem Bäckermeister Ferdinand Traugott Gärtner vom 01.04.1867.
– Fol., 64: Verzeichniß der in der Königlichen Mundbäckerei im Restautions-Gebäude zu
Pillnitz befindlichen Inventarienstücken.
– Fol. 69: Schreiben von Bäckermeister G. Pfennig an den königlichen Hofsekretär Ernst
Albert Müller vom 25.03.1872.
– Fol. 70: Notiz von Hofsekretär Ernst Albert Müller vom 29.03.1872.
– Fol. 74–75: Vereinbarung zwischen Hofsekretär Ernst Albert Müller und dem Bäcker-
meister Ferdinand Möbius vom 11.05.1875.
– Fol. 75–76: Vereinbarung zwischen dem königlichen Offizen-Inspector Ernst Albert
Müller und dem Bäckermeister Gustav Adam vom 11.05.1875.
– Fol. 76–77: Schreiben von Bäckermeister Otto Wendisch an das königliche Oberhof-
marschallamt vom 03.06.1882.
– Fol. 77: Schreiben vom königlichen Oberhofmarschallamt an den Bäckermeister Otto
Wendisch vom 05.06.1882.
– Fol. 78: Schreiben von der königlichen Hofwirtschaftsdirektion an den Bäckermeister
Ferdinand Möbius vom 16.09.1884.
– Fol. 79–80: Vereinbarung zwischen dem königlichen Hofwirtschaftsdirektorium und
dem Bäckermeister Rudolph Otto Wendisch vom 20.04.1885.
– Fol. 81–84: Gesuch des Bäckermeisters Paul Hermann Richter an Königin Carola von
Sachsen vom 28.11. 1888.
– Fol. 88: Gesuch des Bäckermeisters Gustav Paul an die königliche Hofwirtschaft vom
03.03.1889.
– Fol. 91: Gesuch des Bäckermeisters GustavAdam anHofwirtschaftssekretär Riedel vom
04.09.1891.
– Fol. 92–93: Gesuch von Bäckermeister Carl Röder an Oberhofmarschall Graf Vitzthum
von Eckstädt vom 18.07.1896.
– Fol. 94–95: Schreiben von Bäckermeister Gustav Adam an Oberhofmarschall Graf Vit-
zthum von Eckstädt vom 25.07.1896.
– Fol. 96–97: Gesuch von Bäckermeister Adolph Göring an Oberhofmarschall Graf Vit-
zthum von Eckstädt vom 24.07.1896.
– Fol. 99: Schreiben von der königlichen Hofwirtschaft an den Bäckermeister Hermann
Angermann vom 06.10.1896.
– Fol. 100: Gesuch von Bäckermeister Hermann Angermann an die königliche Hofwirt-
schaft vom 05.10.1896.
– Fol. 102: Vereinbarung zwischenHofwirtschaftssekretärWalter und demBäckermeister
Eduard Steinchen vom Oktober 1904.
– Fol. 102: Schreiben von Bäckermeister Alfred Bärwinkel an die königlicheHofwirtschaft
vom 13.11.1900.
– Fol. 103–104: Vereinbarung zwischen Hofwirtschaftssekretär Walter und dem Bäcker-
meister Adolph Göring vom 05.11.1904.
– Fol. 104–105: Vereinbarung zwischen der königlichen Hofwirtschaft und dem Bäcker-
meister Emil Winkler vom 14.04.1905.
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– Fol. 105–106: Vereinbarung zwischen der königlichen Hofwirtschaft und dem Bäcker-
meister Karl Nerche vom 14.04.1905.
– Fol. 106–107: Gesuch des Bäckermeisters Carl Anton Müller an das Ministerium des
königlichen Hauses vom 20.04.1905.
– Fol. 107: Schreiben vom königlichen Oberhofmarschallamt an den Bäckermeister Carl
Anton Müller vom 03.05.1905.
– Fol. 108: Schreiben von Bäckermeister Carl Anton Müller an das königliche Oberhof-
marschallamt vom 25.04.1905.
– Fol. 110: Vereinbarung zwischenHofwirtschaftssekretärWalter und demBäckermeister
Carl Roeder vom 24.01.1908.
– Fol. 112: Gesuch des Bäckermeisters Karl Grundmann an die königliche Hofwirtschaft
vom 20.07.1908.
– Fol. 117–119: Gesuch des Bäckermeisters Gustav Otto Kämpfe an die königliche
Kreishauptmannschaft Leipzig.
– Fol. 120: Schreiben vom königlichen Oberhofmarschallamt an die königliche Kreis-
hauptmannschaft Leipzig vom 11.05.1909.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 5: Korrespondenzen über
Weinbestellungen pp. für die Königl. Hof-Kellerei, S. 0126 links: Schreiben des Hof-
kellermeisters August Riedel an den Kaufmann Alfred Flade vom 28. August 1888.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 6/2: Fleisch-Lieferungen
für die königlich Sächsische Hofküche betreffend.
– Fol. 1: Protocoll, das Ableben des Hofmetzgers die Lieferungen der Fleischwaren durch
die Vertreter der Erben, betreffend vom 29.10.1890.
– Fol. 3–7: Gesuch des Fleischermeisters Ferdinand Franz Möbius, um Uebertragung der
Fleischlieferungen für die Hofküche unter Beifügung eines Preis-Verzeichnisses vom
05.12.1890.
– Fol. 13–15: Gesuch nebst Preisverzeichnis des Fleischermeisters Niederführ vom 07.12.
1890.
– Fol. 16–18: Gesuch des Fleischermeister Thiele in Strehlen nebst Preisverzeichnis, in
welchem derselbe um die Lieferungen bei Anwesenheit der allerhöchsten Herr-
schaften in Strehlen vom 08.12.1890.
– Fol. 19: Schreiben an die Gottlöber’schen Erben auf das eingereichte Gesuch, die zu-
künftigen Fleischlieferungen betreffend vom 08.12.1890.
– Fol. 22: Bericht an das Ministerium des Königl[ichen] Hauses auf ein an Hochdasselbe
von der Gottlöber’schen Erben eingereichtes Gesuch vorstehende Lieferungen be-
treffend vom 16.12.1890.
– Fol. 25–26: Antwortliches Schreiben an den Fleischermeister Thiele in Strehlen die
Uebertragung einer aushilfsweisen Fleischlieferung an die Hofküche in Strehlen be-
treffend vom 03.01.1891.
– Fol. 27: Schreiben des Fleischermeister Thiele in Strehlen in welchem derselbe sein
Einverständniß giebt zu den ihm vorgeschriebenen Preisen zu liefern vom 08.01.
1891.
– Fol. 34–35: Abgeschlossener Bericht der Hofw[irtschafts] Direction mit dem Fleischer-
meister Möbius, die Lieferungen für die Hofküche vom April a[nni] c[urrentis] an
betreffend vom 20.04.1891.
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– Fol. 39–40: Gesuch des Fleischermeisters Möbius über Erhöhung der Fleischpreise vom
21.07.1891.
– Fol. 41: Protocoll, die Genehmigung der ersuchten Fleischpreiserhöhung des Flei-
schermeister Möbius bis October 1891 betreffend vom 27.07.1891.
– Fol. 34–35: Abgeschlossener Bericht der Hofw[irtschafts] Direction mit dem Fleischer-
meister Möbius, die Lieferungen für die Hofküche vom April a[nni] c[urrentis] an
betreffend vom 20.04.1891.
– Fol. 51–53: Gesuch des Fleischermeisters Niedenführ um Lieferungen von Fleischwaren
f[ür] d[ie] Hofküche vom 07.02.1899.
– Fol. 54–56: Gesuch des Fleischermeisters Trinks um Lieferungen von Fleischwaren f[ür]
d[ie] Hofküche vom 26.04.1899.
– Fol. 69–70: Gesuch der Fleischermeister Emil u[nd] Oscar Kletzsch um Lieferung von
Fleischwaren für die Hofküche vom 18.11.1904.
Sächs. HStA. Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 8/2: Eingänge bei der
Königl[ichen] Hofwirtschaft die Hofküche und Hofkonditorei betr[effend].
– S. 0528 rechts: Schreiben von Hermann Mühlner an das königliche Hofwirtschaftsamt
am 26.05. 1909.
– S. 0539 rechts: Schreiben von Hermann Mühlner an das königliche Hofwirtschaftsamt
am 23.09. 1909.
– S. 0540 rechts: Schreiben von Hofwirtschaftsinspektor Trützschler an das königliche
Hofwirtschaftsamt vom 23.11.1909.
– S. 0545 rechts – 0548 rechts: Schreiben des Mehlgroßhändlers Curt Weise an das kö-
nigliche Hofwirtschaftsamt.
– S. 0558 rechts: Schreiben des Delikatessen- und Kolonialwarenhändlers Ernst August
Flade an das königliche Hofwirtschaftsamt vom 28.02.1910.
– S. 0545 rechts: Schreiben des Mehlgroßhändlers Curt Weise an das königliche Hof-
wirtschaftsamt.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. IX, Akte 09: Anschaffung eines
Spießbrat-Apparates in der Königlichen Hofküche zu Dresden betr., Bl. 12–20.
Sächs.HStADresden, Bestand 10006,OHMA,T,Cap. IX,Akte 9/1: Correspondenzenüber
Warenbestellungen bei der Königl[ichen] Hofküche und Konditorei.
– S. 0600: Schreiben von Hofwirtschafsinspektor August Riedel an den Kaufmann Seidel
vom 11.02.1885.
– S. 0603 links: Schreiben vonHofwirtschaftsinspektor August Riedel an denGutsbesitzer
Ernst Ludwig vom 28.01.1886.
– S. 0603 rechts: Registratur durch denHofwirtschaftsinspektor August Riedel vom29.01.
1886.
– S. 0606 links: Schreiben vonHofwirtschaftsinspektor August Riedel an denGutsbesitzer
Ernst Ludwig vom 10.12.1887.
– S. 0626 links: Schreiben von der Hofwirtschaft an den Kolonialwarenhändler Hermann
Mühlner vom 18.11.1911.
– S. 0626 rechts: Schreiben von der Hofwirtschaft an den königlichen Hoflieferanten Jo-
hann Michael Schmidt vom 18.11.1911.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10006, OHMA, T, Cap. XI: Inventarium der Königl. Hof-
küche, Nr. 7, 1842, Bl. 226 und 236.
Bestand 10080: Lehnhof Dresden
7.2 Ungedruckte Quellen 321
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10080, Lehnhof Dresden, Grund- Hypothekenbuch der
Rittergüter, 49 Bd., alphabetisch geordnet.
Bestand 11195: Ständeversammlung
Sächs. HStA, Dresden, Ständeversammlung 11195 (um 1900–1905): Biografie von Leo von
Sahr.
Bestand 10736: Ministerium des Innern (MdI)
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10736, MdI, Nr. 11415: Hofprädikate, unrechtmäßige oder
unrichtige Führung.
– Bl. 1: Schreiben der Polizeidirektion an das Ministerium des Innern vom 17.05.1905.
– Bl. 7: Schreiben des Ministers des königlichen Hauses Richard von Baumann an das
Ministerium des Innern vom 26.07.1906.
Ministerium des Königlichen Hauses (MdKH)
Sächs. HStA. Dresden, Findbuch zum Bestand 10711, MdKH.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 01, Nr. 23: Organisation und Dienst-
betrieb des Ministeriums.
– S. 1–6: Grundsätzliche Bestimmungen über die Verleihung Führung der sächsischen
Hofprädikate.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 08: Verleihung von Hofprädi-
katen 1863–1868.
– S. 285–286: Brief von Oberhofmarschall Gersdorff an das Ministerium des Königlichen
Hauses vom 02.11.1864.
– S. 351–354: Brief vom Oberhofmarschall an das Ministerium des königlichen Hauses
vom 09.04.1876.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 09: Verleihung von Hofprädi-
katen 1868–1873.
– S. 115–116: Schreiben von Freystedt an das Ministerium des königlichen Hauses vom
30.03.1872.
– S. 117: Schreiben vonOberhofmarschall von Friesen an dasMinisteriumdes königlichen
Hauses vom 04.04. 1872.
– S. 118: Schreiben des Ministers des königlichen Hauses von Falkenstein an Freystedt
vom 23.04.1872.
– S. 135: Schreiben des Ministeriums des Innern an das Ministerium des königlichen
Hauses vom 19.06. 1872.
– S. 179: Verleihungsdekret vom Ministerium des königlichen Hauses an Freystedt vom
16.12.1872.
– S. 199: Schreiben vom Oberhofmarschall an das Ministerium des königlichen Hauses
vom 12. Juli 1873.
– S. 210–211: Gesuch des Dr. Phil Naumann die Ueberreichung eines Küchenschrankes
mit Gewürz-Extracten betr. vom 05.11.1872.
– S. 214–215: Schreiben andasOberhofmarschallamt vonCarl LouisNaumannvom07.05.
1873.
– S. 216–217: Schreiben vom Oberhofmarschall an das Ministerium des königlichen
Hauses vom 10.05. 1873.
– S. 218: Schreiben vomMinisteriumdes königlichenHauses andasOberhofmarschallamt
vom 21.05.1873.
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– S. 219: Schreiben vom Oberhofmarschall an das Ministerium des königlichen Hauses
vom 26.06.1873.
– S. 222–223: Gesuch des Gewürzextractefabrikanten Carl Louis Naumann an das Mi-
nisterium des königlichen Hauses vom 06.09.1873.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 11: Verleihung von Hofprädi-
katen 1873–1874.
– S. 117: Decret für F[riedrich] W[ilhelm] Gottlöber.
– S. 167: Information vom Ministerium des königlichen Hauses an den Bäckermeister
Ferdinand Traugott Gärtner vom 11.05.1874.
– S. 133–134: Gesuch Carl Röthigs an den König vom 13.03.1874.
– S. 184–186: Schreiben vom Oberhofmarschallamt an das Ministerium des königlichen
Hauses vom 03.07.1874.
– S. 187–188: Schreiben von Alfred Flade an Oberhofmarschall von Könneritz vom 02.12.
1873.
– S. 188: Gesuch von Alfred Flade an den Oberhofmarschall Hans Freiherr von Könneritz
Könneritz vom 17.03.1874.
– S. 189: Gesuch der Inhaber der KolonialwarenhandlungWeis&Henke vom 15.06.1874.
– S. 191: Verleihungsdekret für den Kaufmann Alfred Flade vom 21.09.1874.
– S. 192: Verleihungsdekret für die Kaufleute Theodor Weis und Carl Gustav Henke vom
21.09.1874.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 12: Verleihung von Hofprädi-
katen 1875–1876.
– S. 19–20: Brief von Johann Hoff an den König vom 08.03.1875.
– S. 31–32: Gesuch des Fischhändlers Gustav Adolph Röders an den König vom 13.04.
1875.
– S. 208: Verleihungsdekret für den Malzextraktefabrikanten Johann Hoff vom 22.05.
1876.
– S. 264: Schreiben des Oberhofhofmarschalls an dasMinisterium des königlichenHauses
vom 11.12.1876.
– S. 265–266: Gesuch von Charles Hanus an den sächsischen König vom 06.12.1876.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 13: Verleihung von Hofprädi-
katen 1876–1878.
– S. 183: Gesuch der Gebrüder Stollwerck vom 04.09.1873.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 16: Verleihung von Hofprädi-
katen 1878–1880.
– S. 53–55: Gesuch des Lengefelder Dauerwurstfabrikaten August Louis Weber vom
07.03.1879.
– S. 97: Verleihungsdekret für Wijnand Focking vom 06.08.1879.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 17: Verleihung von Hofprädi-
katen 1880–1882.
– S. 46: Gesuch von Berthold und Klaehn vom 07.03.1881.
– S. 47–48: Mitteilung vom Minister des Königlichen Hauses Falkenstein an die Gesuch-
steller von Berthold und Klaehn vom 11.03.1881.
– S. 113–114: Gesuch an den König durch den Lebkuchenfabrikaten und Kaufmann
Bernhard Conradi vom 30.08.1881.
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– S. 115: Verleihungsdekret für den Lebkuchenfabrikaten und Kaufmann Bernhard
Conradi vom 02.09.1881.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 18: Verleihung von Hofprädi-
katen 1883–1885.
– Bl. 31: Gesuch an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Restaurateur
Theodor Fiebiger vom 05.06.1883.
– Bl. 33: Verleihungsdekret an den Restaurateur Theodor Fiebiger vom 11.06.1883.
– Bl. 69: Gesuch an das Ministerium des königlichen Hauses durch Agathe Zeis von der
Meierei Heinrichsthal vom 14.11.1883.
– Bl. 72: Verleihungsdekret für die Vorsteherin der Lehrmeierei zu Heinrichsthal Agathe
Zeis vom 26.11.1883.
– Bl. 182: Verleihungsdekret für Carl Friedrich Heinrich Wanke vom 20.02.1885.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 19: Verleihung von Hofprädi-
katen 1886–1890.
– S. 130: Verleihungsdekret für Martin und Hugo Hoff vom 21.10.1887.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 20: Verleihung von Hofprädi-
katen 1890–1891.
– Bl. 2: Gesuch an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Essig-Senf-Fabri-
kanten Max Heinrich Schmidt vom 02.01.1890.
– Bl. 5: Verleihungsdekret für den Kaufmann Max Heinrich Schmidt vom 09.01.1890.
– Bl. 20 ff.: Bericht an das Ministerium des Königl[iche] Hauses auf ein an Hochdasselbe
von der Gottlöber’schen Erben eingereichtes Gesuch vorstehende Lieferungen be-
treffend.
– Bl. 24: Protocoll die Uebertragung der Fleischlieferungen an den Fleischerm[eister]
Möbius v[om] 1. Januar 1891 [an] vom 18.12.1890.
–Bl. 65: Schreiben desOberhofmarschallamts an dasMinisteriumdes königlichenHauses
vom 16.12.1890.
– Bl. 68: Information an den Fleischermeister Fasold durch das Ministerium des königli-
chen Hauses zum dritten Gesuch Gottlöbers.
– Bl. 95: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Oberhof-
marschall zum zweiten Gesuch Kreutzkamm vom 23.02.1891.
– Bl. 97: Verleihungsdekret für den Konditormeister Max Kreutzkamm vom 02.03.1891.
– Bl. 108: Gesuch an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Bäckermeister
Joseph Hauswald vom 14.03.1891.
– Bl. 110: Information an Ministerium des königlichen Hauses durch den Oberhofmar-
schall zum Gesuch Hauswald vom 27.03.1891.
– Bl. 111: Verleihungsdekret für den Bäckermeister Joseph Hauswald vom 17.03.1891.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 21: Verleihung von Hofprädi-
katen 1891–1893.
– Bl. 18: Verleihungsdekret für die Delikatessenhändlerin Mathilde Huhndorf vom 08.02.
1892.
– Bl. 76: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch die Dresdner
Polizeidirektion zum Gesuch Leichsenring vom 08.04.1892.
– Bl. 78: Verleihungsdekret für den Kaufmann Leberecht Robert Leichsenring Inhaber der
Firma Lehmann & Leichsenring vom 03.05.1892.
– Bl. 129: Verleihungsdekret für den Fleischermeister Franz Möbius vom 01.08.1892.
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– Bl. 160: Gesuch an dasMinisterium des königlichen Hauses durch denWildbrethändler
Hein vom 05.09.1891.
– Bl. 162: Bescheinigung an den Wildbrethändler Hein durch das Forstamt Langebrück
vom 13.08.1891.
–Bl. 163: Bescheinigung andenWildbrethändlerHeindurchdas ForstamtGraupa/Pillnitz
vom 11.08.1891.
– Bl. 164: Bescheinigung anWildbrethändler Hein durch ForstamtMoritzburg vom 02.09.
1891.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 24, Nr. 22: Verleihung von Hofprädi-
katen 1892–1895.
– S. 97: Schreiben vomOberhofmarschall andasMinisteriumdes königlichenHauses vom
26.04.1894.
– S. 100: Verleihungsdekret für die Molkerei-Pächterin Emilie verwittw. Hörmann vom
27.04.1894.
– S. 152–153: Gesuch an das Ministerium des königlichen Hauses von den Brüdern
Chandon vom 05.07.1894.
– S. 155: Verleihungsdekret an die Mitarbeiter der Firma Moët & Chandon vom 27.07.
1894.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 09: Verleihung von Hofprädi-
katen 1895–1897.
– Bl. 69: Information an die Konservenfabrik Hohenlohe durch das Ministerium des kö-
niglichen Hauses vom 13.05. 1895.
– Bl. 188: Anfrage an das Ministerium des königlichen Hauses durch die Adjuntatur des
Prinzen Albert zum Gesuch Warnack vom 05.05. 1896.
– Bl. 216: Gesuch an den König vom Inhaber der Schokoladenfabrik Jordan & Timaeus
vom 23.03.1896.
– Bl. 216: Anlage zur Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch den
Polizeipräsident zum Gesuch Jordan & Timaeus vom 10.04.1896.
– Bl. 218: Anlage zur Information an das Ministerium des Königlichen Hauses durch
Polizeipräsident zum Gesuch Schokoladenfabrik Timaeus vom 10.04.1896.
– Bl. 220: Verleihungsdekret für den Kaufmann Gerhard Heinrich Edmund Timaeus und
den Kaufmann Wilhelm Max Hustig vom 17.04.1896.
– Bl. 225: Information an die Adjutantur des Prinzen Albert durch das Ministerium des
königlichen Hauses zum Gesuch Gebrüder Sommer vom 06.05.1896.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 11: Verleihung von Hofprädi-
katen 1897–1898.
– S. 181–182: Schreiben vom Oberhofmarschallamt an das Ministerium des königlichen
Hauses vom 28.10.1897.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 12: Verleihung von Hofprädi-
katen 1897–1898.
– Bl. 10: Schreiben des Oberhofmeisters vonMalortie an das Ministerium des königlichen
Hauses vom 27.09.1897.
– Bl. 11: Gesuch des Hoteliers Wilhelm Weishaupt an das Ministerium des königlichen
Hauses vom 12.09.1897.
– Bl. 15: Verleihungsdekret an den Hotelbesitzer Wilhelm Weishaupt vom 10.01.1898.
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– Bl. 106–107: Verleihungsdekret für den Gänseleberfabrikanten Philipp Schmidt vom
25.05.1899.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 13: Verleihung von Hofprädi-
katen 1898–1900.
– Bl. 27: Verleihungsdekret für den Fleischermeister und Konservenfabrikanten Otto Paul
Kickelhayn vom 06.02.1899.
– Bl. 64: Verleihungsdekret für Paul Giessgen.
– Bl. 65: Information an Paul Giessgen durch Ministerium des königlichen Hauses zum
dritten Gesuch von Franz Wokurka.
– Bl. 100: Verleihungsdekret für die Inhaberin der Kolonialwaaren-, Wein- und Thee-
handlung in Firma Alfred Flade Hedwig Elise verw. Flade geb. Preißker vom 21.06.
1899.
– Bl. 101: Gesuch an das Ministerium des königlichen Hauses durch den Bäckermeister
Rudolph Otto Wendisch vom 09.05.1899.
– Bl. 102: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhof-
marschallamt zum Gesuch des Bäckermeisters Rudolph Otto Wendisch vom 29.05.
1899.
–Bl. 103:Abschrift desVerleihungsdekrets für denBäckermeister RudolphOttoWendisch
vom 21.06.1899.
– Bl. 176: Zweites Gesuch an den König durch die Witwe des Bäckermeisters Julius Ernst
Schuhmann Clara Schuhmann vom 14.11.1899.
– Bl. 178: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch die Diakonis-
senanstalt zum zweiten Gesuch der Witwe Schuhmanns vom 20.09.1899.
– Bl. 180: Drittes Gesuch an den König durch die Witwe des Bäckermeisters Julius Ernst
Schuhmann Clara Schuhmann vom 14.11.1899.
– Bl. 238–239: Gesuch an das Ministerium des königlichen Hauses durch die Inhaber der
Firma G.H. Mumm & Co. vom 10.12.1902.
– Bl. 252: Verleihungsdekret an die Mitinhaber der Weingroßhandlung G.H. Mumm und
Co. vom 31.08.1903.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 14: Verleihung von Hofprädi-
katen 1897–1898.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 15: Verleihung von Hofprädi-
katen 1900–1901.
– Bl. 148–150: Verleihungsdekret an den Kaufmann Otto Fasold vom 09.09.1901.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 16: Verleihung von Hofprädi-
katen (1891) 1902.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 17: Verleihung von Hofprädi-
katen 1902–1904.
– Bl. 105: Information des Oberhofmarschallamts an das Ministerium des königlichen
Hauses vom 22.11. 1901.
– Bl. 106: Schreiben von Paul Augustin an das königliche Oberhofmarschallamt vom 15.
10.1901.
– Bl. 108: Schreiben vomMinisterium des königlichen Hauses an Paul Augustin vom 25.
11.1901.
– Bl. 109: Information an das Ministerium des königlichen Hauses durch das Oberhof-
marschallamt vom 26.09.1902.
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– Bl. 114: Schreiben an das Ministerium des königlichen Hauses vom 20.04.1903.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 18: Verleihung von Hofprädi-
katen 1904–1905.
– Bl. 74: Schreiben von Richard Raddatz an dasMinisterium des königlichen Hauses vom
19.02.1904.
– Bl. 75: Schreiben vom Ministerium des königlichen Hauses an Richard Raddatz vom
09.03.1904.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 19: Verleihung von Hofprädi-
katen 1904–1906.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 21: Verleihung von Hofprädi-
katen 1906–1907.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 23: Verleihung von Hofprädi-
katen 1904–1907.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 25: Verleihung von Hofprädi-
katen 1907–1908.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 28: Verleihung von Hofprädi-
katen 1905–1908.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Los. 25, Nr. 29: Acta, die Entziehung des
Prädikates „Königlicher Hoflieferant“ dem Fabrikbesitzer Julius Paul Augustin in
Leipzig betreffend.
– Bl. 1: Schreiben des königlich sächsischen Oberlandesgerichts an das Ministerium des
königlichen Hauses vom 14.07.1906.
– Bl. 2–3: Schreiben vom Ministerium des königlichen Hauses an das Oberlandesgericht
vom 30.07.1906.
– Bl. 6: Schreiben der Inhaber der Konserven und Marmeladenfabrik „Moritz Augustin“
an das Ministerium des Innern vom 21.01.1905.
– Bl. 7: Information des Hofwirtschaftssekretärs an das Ministerium des königlichen
Hauses.
– Bl. 8–9: Information an das Oberhofmarschallamt durch das Ministerium des königli-
chen Hauses vom 04.02.1905.
– Bl. 8–9: Schreiben an die Inhaber der Konserven und Marmeladenfabrik „Moritz Au-
gustin“ vom Ministerium des königlichen Hauses vom 04.02.1905.
– Bl. 8–9: Schreiben an den Konservenfabrikaten Julius Paul Augustin vom Ministerium
des königlichen Hauses vom 04.02.1905.
– Bl. 10: Schreiben an das Ministerium des königlichen Hauses von Julius Paul Augustin
vom 24.02.1905.
– Bl. 13: Schreiben der Kreishauptmannschaft zu Leipzig an das Ministerium des Innern
vom 11.02.1907.
– Bl. 15: Schreiben des Ministeriums des königlichen Hauses an die Staatsanwaltschaft
Leipzig vom 26.02.1907.
– Bl. 18: Schreiben des ersten Staatsanwalts Kunze an das Ministerium des königlichen
Hauses vom 16.07.1907.
–Bl. 19–20: Schreiben von Paul Augustin an dasMinisteriumdes königlichenHauses vom
13.08.1907.
– Bl. 22: Schreiben des ersten Staatsanwalts Kunze an das Ministerium des königlichen
Hauses vom 02.01.1908.
7.2 Ungedruckte Quellen 327
–Bl. 23–24: Schreiben von Paul Augustin an dasMinisteriumdes königlichenHauses vom
02.01.1908.
– Bl. 25 und 27: Schreiben von Justizrat Broda an dasMinisterium des königlichenHauses
vom 12.01.1908.
– Bl. 28–30: Schreiben von Justizrat Broda an das Ministerium des königlichen Hauses
vom 04.02.1908.
– Bl. 31 und 33: Schreiben an den Fabrikbesitzer Julius Paul Augustin vom Ministerium
des königlichen Hauses vom 06.02.1908.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 30: Verleihung von Hofprädi-
katen 1908–1910.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 31: Verleihung von Hofprädi-
katen 1909–1911.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 32: Verleihung von Hofprädi-
katen 1910–1912.
– Bl. 21–22: Schreiben vom Ministerium des königlichen Hauses an das Ministerium des
Innern vom 27.10.1905.
– Bl. 43: Schreiben vom Ministerium des königlichen Hauses an die Aktien-Bierbrauerei
zum Plauenschen Lagerkeller vom 24.05.1911.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 33: Verleihung von Hofprädi-
katen 1910–1913.
– Bl. 199: Verleihungsdekret für die Inhaberin desWeinrestaurants „Englischer Garten“ in
Dresden Margarete Hanna verw. Röthing geb. Herrmann vom 13.12.1912.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 34: Verleihung von Hofprädi-
katen 1912–1914.
– Bl. 35–36: Schreiben des Oberhofmarschalls an dasMinisterium des königlichenHauses
vom 14.03.1913.
– Bl. 66–67: Gesuch des Mehlgroßhändlers Weise an das Ministerium des königlichen
Hauses.
– Bl. 73: Schreiben der Dresdner Polizeidirektion an das Ministerium des königlichen
Hauses.
–Bl. 74–75: Verleihungsdekret für denMehlgroßhändler EmilCurtWeise vom26.04.1913.
– Bl. 105: Gesuch des Likörfabrikanten Horst Thamerus an das Ministerium des königli-
chen Hauses vom 16.04.1913;
– Bl. 118–119: Verleihungsdekret für Host Thamerus vom 06.06.1913.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 25, Nr. 35: Verleihung von Hofprädi-
katen 1913–1914.
Sächs. HStA Dresden, Bestand 10711, MdKH, Loc. 33, Nr. 32: Nahrungs-, Lebens- u.
Genußmittel betr., Bl. 6: Korrespondenz des Verbandes deutscher Chocoladefabri-
kanten.
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